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前言

　　食品安全是一种公共安全，也是国家安全的一部分。
食品安全是涉及维护民生和社会经济发展的重大问题，并会导致重大的社会政治问题。
从维护民生的角度看，保障食品安全就是避免食源性疾病对人的身体健康造成威胁，维护广大社会公
众的身体健康、生命安全、生命质量以及家庭幸福。
当前世界上无论发达国家和发展中国家，都同样面临着严峻的食品安全问题，我国的食品安全事件也
是频繁发生。
积极维护食品安全不仅是政府义不容辞的责任，也是广大社会公众的义务。
广大社会公众掌握一些食品安全方面的必要知识，对于促进食品安全有着十分积极的意义。
　　本书是为了帮助广大社会公众掌握一些食品安全方面的必要知识而编写的图书，结合国内外的情
况，其内容不仅包括安全食品的分类与等级、食品添加剂与食品安全、动物源食品的卫生安全、植物
源食品的卫生安全、动植物中的天然有毒物质及控制、食品安全可追溯系统的相关技术在加强食品安
全管理中的应用、消费者如何利用产品溯源选择安全食品等一些食品安全技术方面的知识，也包括食
品安全的社会影响及其治理、我国关于食品安全的主要监管机构及职责以及我国政府的食品安全监管
制度建设、消费者监督维权、公民的食品安全教育等方面知识的介绍。
本书作为一本面向大众的社会科学普及读物，其介绍的食品安全知识具有基础性、较为系统性和简洁
性的特点，这也是本书的一大特色。
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内容概要

　　《“科学与文化”系列科普图书：食品安全》是为了帮助广大社会公众掌握一些食品安全方面的
必要知识而编写的图书，结合国内外的情况，其内容不仅包括安全食品的分类与等级、食品添加剂与
食品安全、动物源食品的卫生安全、植物源食品的卫生安全、动植物中的天然有毒物质及控制、食品
安全可追溯系统的相关技术在加强食品安全管理中的应用、消费者如何利用产品溯源选择安全食品等
一些食品安全技术方面的知识，也包括食品安全的社会影响及其治理、我国关于食品安全的主要监管
机构及职责以及我国政府的食品安全监管制度建设、消费者监督维权、公民的食品安全教育等方面知
识的介绍。
《“科学与文化”系列科普图书：食品安全》作为一本面向大众的社会科学普及读物，其介绍的食品
安全知识具有基础性、较为系统性和简洁性的特点，这也是《“科学与文化”系列科普图书：食品安
全》的一大特色。
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书籍目录

第一章 食品添加剂与动物植物源食品的安全一、安全食品的分类与等级二、食品安全的社会影响及其
治理三、食品添加剂与食品安全四、动物源食品的卫生安全五、植物源食品的卫生安全第二章 影响食
品安全的因素及控制一、生物因素对食品安全产生的影响二、化学因素对食品安全的影响及控制三、
动植物中的天然有毒物质及控制第三章 产品溯源与食品安全一、产品溯源与食品安全的关系二、产品
溯源对食品安全的意义三、食品安全可追溯系统的相关技术四、消费者如何利用产品溯源选择安全食
品第四章 行政监管与食品安全一、我国食品安全监管体制的建立与发展二、我国关于食品安全的主要
监管机构及职责三、我国政府的食品安全监管制度建设四、我国地方政府食品安全监管的创新五、借
鉴国外发达国家食品安全监管的经验第五章 食品行业应该怎样做——食品行业的自律与管理一、食品
安全是企业的生命与责任二、生产、流通、消费环节食品安全管理重点三、企业的内部监督与事件应
对四、农产品生产加工与食品安全五、行业协会的管理与监督第六章 消费者监督维权与食品安全一、
法律赋予消费者的利器一消费者的食品安全监督权与食品安全权二、消费者对食品安全的评价与维权
途径三、消费者的食品安全教育后记
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章节摘录

　　食品防腐剂是以食品防腐为目的可防止腐败微生物生长繁殖所使用的一种添加剂。
世界各国所应用的种类不同，美国约有50种，日本有5类共13种，我国目前允许使用的约有30种。
作为防腐剂应具备的基本条件，其一，是与杀菌剂不同，基本上没有杀菌作用而只有抑制微生物生长
的作用；其二，是必须毒性较低，对食品的风味基本没有损伤；其三，是使用方法比较容易掌握。
　　值得注意的是防腐剂的效果不是绝对的，它只对某些食品具有在一定限度内延长贮藏期的作用，
并且其防腐效果根据环境pH值的变化有所差异。
此外防腐剂还必须按添加标准使用而不得任意滥用。
常见的食品防腐剂有山梨酸、山梨酸钾及苯甲酸、苯甲酸钠等。
　　山梨酸通常用于肉、鱼、蛋、禽类制品，它是白色针状粉末或结晶，在冷水中较难溶解，在热水
中有3%左右可溶解，易溶于酒精。
它在空气中长时间放置容易氧化并变色。
pH值影响山梨酸的防腐能力，它属于酸性防腐剂，故环境中pH值低时防腐效果显著，pH值越低，防
腐能力就越强。
山梨酸及其盐可破坏微生物的脱氢酶，因此能抑制微生物的生长。
山梨酸的抗菌力较弱，但对于霉菌、酵母及好气性菌等微生物有广谱抗菌能力，而对厌氧菌和乳酸菌
几乎无效。
对腐败菌浓度在103cfu/mL以下时具有抑菌能力，一次污染和二次污染较严重的情况下，几乎不能发挥
作用，故在环境条件不完善或恶劣情况下不适合使用这种添加剂。
山梨酸具有抑制微生物生长的能力而不具有杀菌能力并在加热时容易挥发，故应避免在高温时添加。
　　⋯⋯
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