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前言

首先看看我国食品安全问题近年来一组统计数字：每年食物中毒病例估计为30万～40万人。
60％的食物中毒事件发生在餐饮场所。
吃水产品感染寄生虫病的人数明显增加，仅上海市1997年以来因吃醉蟹、腌蟹感染肺吸虫病的已超
过1000人；2005年我国肝吸虫感染者以达1249万人；到2005年我国已发生571起食源性旋毛虫病，发病
人数24936人，死亡238人；2006年北京某大酒楼”香香嘴螺肉”使100多人感染广州管圆线虫病。
2006年上半年一项检测显示，我国市售牛奶产品50％左右抗生素残留超标。
近年媒体曝光的毒大米、毒粉丝、毒猪油、瘦肉精、劣质奶粉、苏丹红鸭蛋、敌敌畏“金华火腿”、
敌敌畏毒鱼、肯德基“芙蓉天绿香汤”事件等数以百计的食品安全事件，触目惊心。
更令人心痛和发指的是2008年“三鹿奶粉”导致至少10万婴幼儿遭受三聚氰胺的毒害！
我国食品安全问题已受到民众深切关注。
食品安全既关系人民健康和国计民生，又是国家安全的组成部分。
如不能保障食品安全，就会引发国家和民族的灾难。
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内容概要

食品质量安全的保障，关键是要以预防为主，建立健全食品安全的法制管理，采取科学有效措施，防
止和消除食品污染的危险因素，加强食品安全、均衡膳食和饮食行为卫生等方面的健康教育，不断提
高饮食保健水平。
为此，本书为读者回放了若干起影响较大的食品安全事件，以期以史为鉴，杜绝今后；本书介绍了食
品污染的各种源头、形形色色的食源性疾病及其防治办法、营养安全、科学烹调和饮食习惯卫生等方
面的知识；对众说纷纭的食物相生相克问题，也介绍了最新观点；对现代新食品的发展和人们关心的
问题，如转基因食品是不是安全、反季节蔬菜水果能不能吃等，亦为读者作了解答。
    本书分为6大方面共回答了160个问题，内容丰富、知识新颖、语言通俗、易读易懂、方法实用，可
作为一般读者的食品安全顾问和饮食营养保健参谋；也可作为有关专业人员的参考手册。
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章节摘录

案例4：2002年5月海南省有关部门在举行的市场大搜查中发现，一些个体作坊竟然使用敌敌畏、福尔
马林（即甲醛）等药品泡制咸鱼腌制海鲜产品，这些腌制品部分已经销售。
三亚市的水产码头是当地著名的咸鱼生产地，遍布码头周边的大部分咸鱼生产窝棚几乎都在使用敌敌
畏、福尔马林等药品来腌制海鲜品。
A 上述数例腌鱼案例表明，腌制咸鱼存在不少安全问题。
用腐败变质的鱼通过腌制来掩盖真相，将对消费者产生危害。
活鱼或新鲜鱼一般无组胺或组胺含量很低，死鱼及开始腐败的鱼容易产生组胺，腐败程度愈高，组胺
就愈多。
特别是海洋青皮红肉鱼类产生的组胺更多。
一次摄入大量组胺，可引起过敏性中毒反应，中毒主要症状是头晕、心悸、脉快、发烧、全身发红发
烫、胸闷、四肢麻木、呼吸急促、血压偏低、眼结膜充血、脸发胀、口舌四肢麻木等。
可用抗组胺类药物解毒治疗。
腌制咸鱼用甲醛浸泡既可以使咸鱼长期保存，又可使色泽鲜亮。
但是国家是禁止使用甲醛作食品加工的，甲醛是有毒有害物质，少量摄入可头晕、呕吐、腹泻，大量
摄入可引起休克，长期摄入可致癌。
购买腌鱼时，单凭看、闻、摸等方法较难判断是否用甲醛浸泡过，但有条件者可采用一种简单化学试
验来鉴定：将品红亚硫酸溶液滴入水发食物的溶液中，如果溶液变成蓝紫色，则可确定浸泡液中含有
甲醛。
用敌百虫（在碱性环境下可变成敌敌畏）、敌敌畏喷洒腌鱼，都是违犯国家禁令的；这些都是杀虫农
药，随食物进入人体可引起中毒。
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编辑推荐

《食品安全答疑解惑》是由李国光和杨璞娜共同编写，湖北科学技术出版社出版发行的。
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