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>一、食品安全性体现在哪些方面？ 根据世界卫生组织的定义，食品安全（foodsafety）是“食物中有毒、有害物质对人体健康影响的公共卫生问题”。食品安全是所有对人体健康造成急性或慢性损害的危险都不存在，是一个绝对概念。 按目前的认识水平，...
>一、食品安全性体现在哪些方面？
根据世界卫生组织的定义，食品安全（foodsafety）是“食物中有毒、有害物质对人体健康影响的公共卫生问题”。食品安全是所有对人体健康造成急性或慢性损害的危险都不存在，是一个绝对概念。 按目前的认识水平，食品安全性可包含以下各方面内容： 营养摄入的平衡、动物疾病的检疫、食品中农药或兽药残留的控制、细菌耐药性的监控、加工和贮存过程中有害物质和有害微生物的检查、环境污染物的检查和转基因食品的安全性评价等。涉及的学科有：营养学、医学、兽医学、药物毒理学和环境毒理学、分析化学、微生物学、微生态学及生物化学等。
在我国，食品安全性体现在：
1.现有的体制下食品安全管理涉及的部门有：卫生部、农业部、国家环保局、国家医药管理局、国家质量监督检验检疫总局以及各级地方政府等。
2.与食品安全相关的管理法规有：食品卫生法、动物卫生法、环境保护法、药品管理法、动植物检疫法、兽药管理条例、农药管理条例、饲料和饲料添加剂管理条例等，还有相关的国家标准、行业标准和企业标准等。
3.随着对食品安全认识的深入，我国各有关部门需要加强协作，对上述管理法规和有关标准做出了必要的修改和完善：
（1）增加食品安全检查的项目，提高和改进食品安全检查的技术；
（2）对食品生产者和消费者大力开展食品安全知识的教育。
4.保证食品安全最基本的措施是形成良好的食品链，其中提高食品生产的水平是基础。我们积极开展科学研究采用高新技术，少用或不用农药和兽药提倡生产无公害食品和有机食品等。“无公害食品”首先是模范遵守我国上述管理法规和有关标准，在生产和加工过程中严格执行全面质量管理以保证得到安全且味道好的高质量食品。
>二、食源性疾病日益增加的原因有哪些？
食源性疾病是指通过摄食而进入人体的有害有毒物质（包括生物性病原体）等致病因子所造成的疾病。一般可分为感染性和中毒性，包括常见的食物中毒、肠道传染病、人畜共患传染病、寄生虫以及化学性有毒有害物质所引起的疾病。食源性疾患的发病率居各种疾病总发病率的前例，是当前世界上最突出的卫生问题。
食源性疾病日益增加的原因主要有：
1．环境破坏，沙漠化，人口增多，都市化，耕地面积减少，粮食——为了保障供给，农药的使用量越来越大，种类越来越多，害虫通过自然选择和耐药性，有加重了农药的使用量。
2．环境污染使在食品生产、运输、储藏、加工销售及食用中受到生物性和化学性污染的机会明显增加。特别是当食品加工中由缺乏卫生知识人员的不规范操作，或有意使用低劣的加工原料，造成的食物中毒危害尤其巨大。
3．不清洁的饮用水源是最常见的食源性病原载体之一。
① 安全的饮用水供应不足以及大量人口饮用卫生不合格的生活饮用水加剧食源性病原体的传播； ② 集中供水不足，水质恶化，水厂工艺落后、设施简陋陈旧等。
4．全球一些新发现的食源性致病菌、新的化学污染物等，以及已被控制的一些食源性致病菌的重新
出现和流行也是食源性疾病不断上升的因素。
5．转基因食品：WHO发表报告称转基因食品暂告安全。
6．饮食模式的改变，例如对生鲜食品和为彻底加热食品的偏爱、和食品的加工至消费间隔时间的延长、不在家中进餐时尚的流行等均是微生物性食源性疾病发病率上升的原因。新的致病微生物和那些以前与食品无关的致病性微生物也是一个重要的公共卫生问题。
7．食品卫生监督检验手段的落后及政府投入不足是发展中国家食源性疾病不断上升的重要原因
8．其他原因，例如大量人口跨国流动和大量国际食品、饲料贸易等也课引起食源性致病菌在全国范围内迅速传播。
>三、保证食品安全的加工措施有哪些？采取这些措施的原因是什么？
加工措施：1.加热；2.冷冻保藏；3.干藏；4.高渗；5.烟熏；6.气调；7.化学保藏；8.辐射；9.生物方法
采取这些措施的原因：为了保证食品的安全而采取的加工措施，其实是为了延长食品的保质期。 若短时间保藏，有两个原则：（1）尽可能延长活体生命 ；（2） 如果必须终止生命，应该马上洗净，然后把温度降下来（杀灭微生物和抑制微生物）。
若要长时间保藏 则需控制多种因素：（1）控制微生物，以上列举的加工措施基本上都是为了控制微生物；（2）控制酶和其它因素，控制微生物的方法很多也能控制酶反应及生化反应，但不一定能完全覆盖。（冷藏可以抑制微生物但不能抑制酶。加热、辐射、干藏也类似）；（3）其他影响因素：包括昆虫、水分、氧、光可以通过包装来解决。
维持食品最低生命活动的保藏方法。如：冷藏法、气调法
抑制变质因素的活动达到食品保藏目的的方法。如：冷冻、干藏、腌制、熏制、化学保藏、改性气体包装保藏
利用无菌原理的保藏方法。如：罐藏、辐照保藏、无菌包装
>四、转基因食品的安全性问题在哪里？这些问题对于公众意味着什么？
转基因食品，可以理解为是含有转基因生物成分或者利用转基因生物生产加工的食品，属于新资源食品范畴。对于转基因食品的安全性问题一直存在着广泛的争议。转基因食品的安全性问题可以从以下两个因素分析：
1.食物安全性因素：
（1）转基因产物的直接影响：包括营养成分、毒性或增加食物过敏性物质的可能；
（2）转基因间接影响：经遗传工程修饰的基因片段导入后，引发基因突变或改变代谢途径，致使其最终产物可能含有新的成分或改变现有成分的含量所造成的间接影响；
（3）植物里导入了具有抗除草剂或毒杀虫功能的基因后，它是否也象其他有害物质一样能通过食物链进入人体内；
（4）转基因食品经由胃肠道的吸收而将基因转移至胃肠道微生物中，从而对人体健康造成影响
2.环境安全性因素：
（1）转基因生物对农业和生态环境的影响；
（2）产生超级杂草的可能；
（3）种植抗虫转基因作物后可能使害虫产生免疫并遗传、从而产生更加难以消灭的“超级害虫”；
（4）转基因向非目标生物漂移的可能性；
（5）其他生物吃了转基因食物是否会产生畸变或灭绝；
（6）转基因生物是否会破坏生物的多样性等。
对于公众来说，转基因食品迅猛发展的速度已经超出了他们的理解能力，加上各有所图的利益集团有目的的宣传，人们获得信息的渠道、科学的分辨能力、对新知识的认知程度和理解方式又是千差万别，使
他们对转基因食品产生不同态度，从而引发争论。支持的一派可能认为这解决了粮食短缺的问题，且转基因食品确实是方便种植又美观可口；不支持的一派则认为，转基因食品威胁到了自己的生命，觉得转基因食品是利多于弊。这些问题的提出，对于公众来说可能更在乎转基因食品的坏处，所以很容易让公众投向不支持转基因食品的一派。
>五、食品添加剂分哪几大类？各类的定义是什么？
目前我国的食品添加剂有2025多种，共有22类，分别是(1)防腐剂(2)抗氧化剂(3)发色剂(4)漂白剂
(5)酸味剂(6)凝固剂(7)疏松剂(8)增稠剂(9)消泡剂(10)甜味剂(11)着色剂(12)乳化剂(13)品质改良剂(14)抗结剂(15)增味剂(16)酶制剂(17)被膜剂(18)发泡剂(19)保鲜剂(20)香料(21)营养强化剂(22)其他添加剂。
主要分为 ：抗氧化剂、漂白剂、色素、护色剂、酶制剂、防腐剂和甜味剂，分为天然和人工合成两种。
1．抗氧化剂：是阻止氧气不良影响的物质。食物中抗氧化剂能够保护食物免受氧化损伤而变质。
2．漂白剂：漂白剂是一些化学物品，透过氧化反应以达至漂白物品的功用，而把一些物品漂白即把它的颜色去除或变淡。
3．色素：被人适量食用的可使食物在一定程度上改变原有颜色的食品添加剂。
4．护色剂：又称发色剂。在食品的加工过程中，为了改善或保护食品的色泽，除了使用色素直接对食品进行着色外，有时还需要添加适量的发色剂，使制品呈现良好的色泽
5．酶制剂：指从生物中提取的具有酶特性的一类物质，主要作用是催化食品加工过程中各种化学反应，改进食品加工方法。中国已批准的有木瓜蛋白酶、α—淀粉酶制剂、精制果胶酶、β—葡萄糖酶等6种。酶制剂来源于生物，一般地说较为安全，可按生产需要适量使用。
6．防腐剂：指天然或合成的化学成分，用于加入食品、药品、颜料、生物标本等，以延迟微生物生长或化学变化引起的腐F败。亚硝酸盐及二氧化硫是常用的防腐剂之一。
7．甜味剂：指赋予食品或饲料以甜味，提高食品品质，满足人们对食品需求的食物添加剂。应具备以下特点：安全性高、引起味觉良好、稳定性高、水溶性好，并且价格合理。
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