第二章  农产品质量安全常识33条

[image: image17.jpg]



一般常识

1、常见蔬菜产品的质量安全等级划分。
答：中国涉及蔬菜产品质量安全的概念和标准可分为5类：一般产品、放心菜、无公害蔬菜、绿色食品、有机食品。其安全级别逐次上升。

2、何为一般产品？

答：一般产品指的是未经食品认证的产品，对其监管力度较小。

3、什么是放心菜？

答：放心菜，指食用后不会造成急性中毒的安全菜，其对应的检测标准是快速检测方法，这种检测方法有一定的局限性。

4、什么是无公害农产品？
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答：无公害农产品是指产地环境、生产过程和产品质量符合国家或农业行业无公害相关标准，并经产地或质量监督检验机构检验合格，经有关部门认证并使用无公害食品系列标准，无公害蔬菜标准检测内容包括农药残留和重金属，它是保证人们对农产品质量安全最基本的需要，是最基本的市场准入条件。

5、什么是绿色食品？
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答：绿色食品是指遵循可持续发展原则，按照特定生产方式生产，经专门机构认定，许可使用绿色食品标志的无污染、安全、优质、营养类食品。在我国，绿色食品对生产环境质量、生产资料、生产操作等均制订了标准，“绿色食品”称号由中国绿色发展中心认证，标志使用期为3年。

6、如何识别绿色食品真伪？

答：每一种绿色食品都有属于自己的“身份证”，它包含两方面内容：一是绿色标签，只有被批准的绿色食品才可以使用此标签；二是绿色食品编号，编号以LB开头，每个绿色食品的编号都是唯一的。市场上的仿冒品通常只注明“绿色食品”字样，而无标签或编号。绿色标签和编号是绿色食品的身份证，缺一不可。
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7、什么是有机食品？

答：有机食品是来自有机农业生产体系，根据国家有机农业生产要求和相应标准加工，并通过独立的有机食品认证机构认证的农副产品。其最大特点是在生产和加工过程中，不使用化学农药、化肥和合成添加剂，是一类真正无污染、纯天然、高品味、高安全的健康食品。 

8、什么是转基因食品？

答：转基因食品是利用现代分子生物技术，将某些生物的基因转移到其他物种中去，改造生物的遗传物质。以转基因生物为直接食品或为原料加工生产的食品就是“转基因食品”。比如，北极鱼类体内某个基因有防冻作用，科学家将它抽出，植入到西红柿里，于是制造出新品种的耐寒西红柿
菜果类
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9、蔬菜中的主要污染物。

答：目前蔬菜中的主要污染物是农药残留、硝酸盐、重金属等。

10、农药的残留及危害。

答：农药残留取决于当年的种植条件、气候、病虫害情况及种植者的管理水平。长期进食农药污染的不合格蔬菜会产生慢性农药中毒，影响人的神经功能。

11、亚硝酸盐的产生及危害。

答：蔬菜是富集硝酸盐的食物，硝酸盐本身毒性不大，但它在人体内可被还原成亚硝酸盐，久存的烹饪蔬菜，其亚硝酸盐含量也明显增加。亚硝酸盐可导致人体内缺氧和消化系统癌变。

12、硝酸盐的积累顺序。

答：叶菜类>根菜类>葱蒜类>瓜果类>豆类>茄果类。

13、重金属的来源及危害。

答：有毒重金属主要指铜、锌、镉、铬，蔬菜中重金属主要来源于工业“三废”的排放及城市垃圾、污泥、汽车尾气和含重金属的化肥、农药。重金属污染长期积累会给人类健康带来的严重的潜在威胁。

14、蔬菜为何不宜久存。

答：储存过久的蔬菜不仅产生有害物质亚硝酸盐，而且可发生营养素的损失。试验证明，在30℃的屋子里储存24小时，绿叶蔬菜中的维生素C几乎全部损失，而亚硝酸盐的含量上升了几十倍。

15、野生菜果无污染吗？

答：这种说法不准确。绿色植物是环境的净化器，它可以过滤空气中的有害气体和化学成分，也可富集土壤中的重金属，为此看野生菜果是否污染，要看其生长环境。
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16、有虫眼的蔬菜一定安全吗？

答：有很多虫眼只能说明该蔬菜曾经有过虫害，并不能表示没有喷洒过农药。生长初期留下的虫眼可随着植物的生长变大，另外也存在害虫产生抗药性的情况。

17、什么样的蔬菜易受农药污染？

答：农业部门根据各地蔬菜市场农药检测结果综合分析，农药残留相对容易超标的有白菜类、韭菜、黄瓜、甘蓝、花椰菜、菜豆、芥菜、茼蒿、茭白等，其中韭菜、油菜受到的农药污染比例最大。

18、农药污染相对较少的蔬菜有哪些？

答：根菜类蔬菜如萝卜、胡萝卜等，茄果类如辣椒等，鳞茎类蔬菜如葱、蒜、洋葱等。

19．购买的新鲜蔬菜应浸泡几小时后方能食用，这种观点正确吗？
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答：冲洗和浸泡只能去除蔬菜表面附着的可溶于水的农药残留，对吸收至内部的农药没有太大作用。如果表面农药残留处于一个很高水平，浸泡后水溶性农药残留会溶解于水，这样相当于把蔬菜放到了稀释的农药中浸泡，一旦水中农药残留浓度高于蔬菜内部，农药会向蔬菜组织内部渗透，使污染加重。因此，不推荐把新鲜的蔬菜浸泡过长时间的洗菜方法，可采用流水反复冲洗后再浸泡适当时间的洗菜方法。
20、如何去除蔬菜中的残留农药？

答：（1）流水冲洗加浸泡法：主要用于各类蔬菜。用水反复冲洗表面污物，然后清水浸泡5-10分钟，再用流水冲洗两三遍，冲洗时可加入少量果蔬清洗剂。

（2）流水冲洗加碱水浸泡法：此为去除农药污染的有效措施，可用于各类蔬菜瓜果。先将表面污物冲洗干净，浸泡到碱水中（500毫升水加碱面5-10克）5-10分钟，然后用清水冲洗3-5遍。

（3）去皮法。用于有皮的瓜果，如黄瓜、梨等；

（4）储存法。适用于苹果、南瓜、冬瓜等不易腐烂的种类，通常以10—15天为宜；

（5）加热法。常用于芹菜、菠菜、小白菜、圆白菜、青椒、菜花、豆角等。用清水将表面污物洗净，放入沸水中2-5分钟捞出，然后用清水洗一两遍。

21、如何识别蔬菜的新鲜度？
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答：挑选蔬菜时需要注意以下几点:

（1）不买颜色异常的蔬菜。新鲜蔬菜不是颜色越鲜艳越浓越好,如购买樱桃萝卜时要检查萝卜是否掉色;发现干豆角的颜色比其它的鲜艳时要慎选。

（2）不买形状异常的蔬菜。不新鲜的蔬菜有萎蔫、干枯、损伤、扭曲病变等异常形态;有的蔬菜由于使用了激素物质,会长成畸形。

（3）不买异常气味的蔬菜。不法商贩为了使有些蔬菜更好看,用化学药剂进行浸泡,如硫、硝等,这些物质有异味,而且不容易被冲洗掉。

22、如何看待植物生长调节剂？
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植物在生长发育过程中，除了需要阳光和热量，本身也会产生调节生长的微量有机物质，这些物质通常被称作植物激素，也叫植物内源激素。植物本身产生的内源激素量很小，而且还会受到温度、湿度等很多因素的影响，在大规模的农业生产中，有时不能满足植物生长发育的需要。于是，人们便用化学合成或生物发酵等方法，生产出具有类似植物激素功能的物质，这类物质被称为植物生长调节剂。植物生长调节剂已广泛应用在世界农业生产中。国外已有100多个品种商品化生产，我国允许使用的品种约有40个。植物生长调节剂广泛应用于粮食、油料、果蔬、花卉、林木等的生产和储藏。植物生长调节剂虽然属于四大类农药中的一类，但与杀虫剂、杀菌剂、除草剂相比，它们对高等动物的毒性较低。同时，它们的使用量较低，对农产品和环境的残留污染影响也较小，并且生产上一般不会出现超量使用情况。

23、膨大剂是导致西瓜爆裂的炸弹吗？
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膨大剂是一种植物生长调节剂，使用于西瓜等水果和蔬菜，可通过促进生长和提高坐果率等作用从而达到增产目的。我国允许在西瓜、甜瓜、猕猴桃、葡萄、枇杷、甜橙、黄瓜上使用膨大剂氯吡脲，并对使用的时间、剂量、次数等作出了具体的规定。

膨大剂只要按规定使用，不会对瓜果产生任何不良影响，但如过量使用或使用时期不正确就有可能造成或促进西瓜爆裂。然而，瓜果爆裂的主要原因往往不是使用膨大剂所致，而是气候异常和栽培管理不当引起。2011年5月发生在江苏镇江的西瓜爆裂事件，其主要原因是当地前两个月长期干旱，之后突遇强降雨，西瓜在短期大量吸收水分后发生胀裂，而因栽培管理方面不当导致西瓜生长过旺和膨大剂在后期使用则是次要原因，只是加剧了裂果的发生。

24、为什么黄瓜“顶花带刺”？
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黄瓜“顶花带刺”指的是黄瓜一端带有一朵艳丽小黄花，四周长满一颗颗小刺。实际上，黄瓜是否带刺与其品种有关，有的黄瓜品种有刺或刺较多，有的品种没有或刺较少；刺的尖锐程度又与其新鲜度有关，刚采摘的黄瓜，刺很尖，刺顶还带有小黄颗粒，随着贮运销售过程的触摸碰撞，刺顶端折断，刺变钝化。同时，黄瓜一端带有鲜花则与使用植物生长调节剂有关，并且很有可能是异常使用所致。

正常情况下，黄瓜成熟后，一端的花必然会凋谢和脱落，即使采摘后到了市场，有些黄瓜一端仍带有残存的花，这种花肯定也已枯萎。即使正常使用植物生长调节剂，一般情况下也不会产生黄瓜一端带鲜花的现象。

黄瓜一端带鲜花，很可能的原因，是一些生产者为了迎合部分消费者的喜好，使用了未经登记允许的植物生长调节剂，或超范围、超量使用，致使黄瓜一端保持鲜花长时间不落，这属于违规使用植物生长调节剂的现象，应对生产者予以查处。然而，黄瓜无论是“顶花”还是“带刺”，都与“避孕药”毫无关系。因为“避孕药”是动物激素，对黄瓜生长发育没有任何作用，生产者不会提高成本去用它，即使用了也对黄瓜无效。

畜禽类

25、猪肉“蓝章”传递了哪些信息？
答：市场上，常看到生肉上盖有不同的蓝章，这是肉类的检疫标识。

“X”形章：“销毁章”，盖此章的肉禁止出售和食用；
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 三角形章：“高温章”，这类肉必须在规定时间内进行高温处理后才能出售；

 长方形章：“食用油章”，这种肉必须炼成油后才能出售；

椭圆形章：“工艺油章”，此肉不能出售和食用，只能炼为工业用油。

圆形章：“合格印章”，章内标有屠宰厂名、序号和时间，它是经过兽医部门生猪宰前检疫和宰后检疫及屠宰厂肉品品质检验合格后盖上的。

其他印章：一般是有害化处理章，不能食用。

26、什么是冷却排酸肉？
[image: image12.jpg]


答：猪肉的冷却排酸是指生猪经过屠宰后立即进入冷环境中，用相关设备将肉冷却下来，然后进行分割、剔骨、包装，并始终在低温环境下进行加工、储藏、配送和销售，直到进入消费者的冷藏箱或厨房，肉温始终保持在－2～4℃之间。这样在低温下经过24～48小时的冷却，肉完成了“成熟过程”（亦称排酸过程），肉中的淀粉酶将肉中的动物淀粉和葡萄糖变为乳酸，乳酸可嫩化肉的结缔组织。这种完成成熟过程的肉即为“冷却排酸肉”。
27、冷却排酸肉有哪些优点？
答：和一般肉类相比，冷却排酸肉的制造工艺不仅能避免有害物质残留在肉里，立即冷冻还能避免细菌的繁殖。而且，时间上的延迟使肌肉组织的纤维结构发生变化，容易咀嚼和消化，吸收利用率也很高，口感更好。排酸过程中，还增加了肉的鲜味和营养。

28、如何辨别冷却排酸肉？

答：一看色泽，非排酸肉质成血红色，表面缺乏光泽；排酸肉肉质呈稍暗的鲜红色；二闻味道，非排酸肉有腥味和草酸味，排酸肉无腥味和草酸味；三品肉质，非排酸肉肉质柴、不易烂，排酸肉肉质滑嫩可口。

29、瘦肉精有什么危害？
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答：“瘦肉精”的化学名称为盐酸克伦特罗，是一种人的医疗用药品，大剂量用在饲料中可以促进猪的成长，减少脂肪含量，提高瘦肉率，人食入大量“瘦肉精”残留的动物产品后，在15～20分钟就会出现头晕、脸色潮红、心跳加速、胸闷、心悸、心慌等症状，对人体健康危害极大。“瘦肉精”在动物的肝、肺、肾、脾等内脏器官中残留较高。

30、如何鉴别“瘦肉精”猪肉？

答：（1）看皮下脂肪层的厚度。一般情况下，瘦肉精猪因吃药生长，其皮下脂肪层明显较薄，通常不足1厘米；正常猪在皮层和瘦肉之间会有一层脂肪，肥膘约为1cm—2cm，太少就要小心了。

（2）看肉的颜色。一般情况下，含有瘦肉精的猪肉特别鲜红、光亮。因此，瘦肉部分太红的，肉质可能不正常。

（3）看肉质。将猪肉切成二三指宽，如果猪肉比较软，不能立于案上，可能含有瘦肉精。

（4）看肥瘦交接处。如果肥肉与瘦肉有明显分离，而且瘦肉与脂肪间有黄色液体流出则可能含有瘦肉精

31、如何鉴别注水肉？
答：一看色泽，注水肉肌肉颜色较肿胀，切面可见血水渗出。
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二测弹性，注水肉弹性低，指压后凹陷恢复较慢，压时能见液体从切面流出。

三试粘度，注水肉手摸切面粘度降低，外观湿润并有血水渗出。
四闻气味，注水肉较正常鲜猪肉味淡，带有酸味或血腥味。
五观肉汤，注水肉肉汤混浊，肌滴不均，缺少香味，有血腥味。
六小方法，用卫生纸或吸水纸贴在瘦肉上阴湿后揭下，用火柴点燃，若不能燃烧说明肉中注水。

水产类

32、水产品的营养价值。
答：水产类包括各种海鱼、河鱼和其他各种水产动植物，营养价值有以下几种：
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（1）鱼、虾、蟹蛋白质含量高达15%～20%，鱼翅、海参、干贝含蛋白质70%以上。鱼体蛋白质的必需氨基酸生理价值较高，属优质蛋白。鱼肉的肌纤维较纤细，组织蛋白质结构松软，水分含量多，肉质细嫩，易为人体消化吸收。
（2）鱼、虾、蟹等水产品脂肪含量低，多为1%～3%，并且多由不饱和脂肪酸组成，易消化，不易引起动脉硬化。
（3）鱼类脂肪（特别是鱼肝）含有极丰富的维生素A和D，鱼肉中还含有一定量的尼克酸、维生素B1。
（4）水产品中还含有无机盐如钙，鳞，钾；海带、紫菜等海中植物含有丰富的碘和铁。

33、影响水产品安全的主要因素有哪些？

答：目前影响水产品安全的主要因素可以分为以下7类：

（1）微生物、病毒及寄生虫污染。大肠杆菌、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、副溶血弧菌等。
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（2）天然毒素。鱼类毒素、贝类毒素等。

（3）环境污染物。重金属、多氯联苯、化学消毒剂等。

（4）农药残留。直接或间接污染的六六六、DDT．溴氰菊酯、敌百虫等。

（5）兽药（渔药）残留。用于鱼病防治的各类兽药（渔药）残留，包括促生长剂等。

（6）加工污染及掺杂使假。如亚硝酸盐和硝酸盐、甲醛、苏丹红等。

（7）食品及饲料添加剂。亚硫酸盐、多聚磷酸盐超标及喹乙醇添加等。


