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其它危险  
 

如果食物自身含有危险成分，或是因为操作人员不安全的食品处理过程带入

了某些危险因素，这样的食物都可以称为是被污染的食物。最常见的危险是生物性

的危险，具体就是微生物的危险。而化学性和物理性的危险虽然不是导致食物性疾

病的主要因素，但它们也会让食物变得不安全。  
 
生物性危险  
 当一个人吃了含有某种毒素（或毒物）的食品时，就会发生食物性中毒。生物性毒

素可以是由食物中的有害细菌或霉菌产生的，也可能来自于植物和海鲜产品。 
 
 
食物中常见的生物性毒素   
 

毒素  来源  相关食物  预防  

双鞭毛藻毒

素 
以含有毒素海藻为食物

的鱼 
琥珀鱼、梭鱼、鲶鱼和甲

鱼。 
烹制并不能消除毒素。

所有产品应从经批准的

供货商处购买。 

鲭亚目鱼毒

素 
某些种类的鱼被捕捞后

如果处于不安全的温

度，体内的细菌就会产

生组胺，组胺就是这种

毒素的来源。 

最初见于金枪鱼、竹荚鱼

类、鲭鱼、飞鱼、团鱼和

鲣鱼；也见于鲯鳅、旗鱼

和沙丁鱼。 

烹制并不能消除毒素。

应从经批准的供货商处

购买产品。 

贝类毒素 以某些含有毒素海藻为

食物的贝类 
贝类，特别是贻贝、蛤、

扇贝。 
烹制并不能消除毒素。

应从经批准的供货商处

购买产品。 

全身性（内

吸性）鱼毒 
自然存在于某些种类的

鱼体内 
河豚、海鳗、某些淡水鲤

鱼。 
烹制并不能消除毒素。

应从经批准的供货商处

购买产品。 

植物毒素 自然存在于某些种类的

植物中 
有毒植物或植物的有毒部

分，如蚕豆、大黄叶。 
烹制并不能消除毒素。 

真菌毒素 自然存在于某些种类的

真菌 
各种有毒的蘑菇及其它真

菌 
烹制并不能消除毒素。

应从经批准的供货商处

购买野生蘑菇。 
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化学性危险  
 化学性的危险也会导致食物性中毒。最常见的化学性危险是有毒金属、化学药品和

杀虫剂。 
 
 
会污染食物的常见化学毒素  
 

化学毒素  来源  相关的食物  预防  

有毒金属 使用含有潜在毒素

的金属例如铅、青

铜、黄铜、锌、

锑、镉和/或镀锌的
金属器具。 

所有食物，但主要是强酸

性食物，如番茄、泡菜、

柑橘类食物。强酸性食物

中的酸会使这些有毒金属

溶解。 
用来做碳酸饮料的苏打水

是酸性的，会使供水管

道、容器的青铜溶解。 

• 只使用食品级的器具和
设备。 

• 绝不使用搪瓷器具。。 
• 绝不使用由存在潜在毒
素的金属制造出的器具

和设备 
• 用控制单向流动的设备
来防止苏打水回流进铜

的水管中。 

化学药品 清洁剂、光亮剂、

润滑剂和消毒剂。 
任何没有正确储存或处理

的食物都可能被化学药品

污染。 

• 按造厂商的说明来使用
和储存。 

• 把化学药品存放在远离
食物、器具、食品加工

设备的地方。 
• 用来分发化学药品的工
具不能再用来接触食

物。 
• 如果化学药品转移到别
的容器或喷雾瓶内，必

须有清楚的标识跟随。 
• 厨房设备和器具只能使
用食品级的润滑剂或润

滑油。 

杀虫剂 用于食物处理和存

放区控制昆虫、啮

齿类动物的化学药

品。 

任何食物  
• 只有得到许可的专业人
员才能使用杀虫剂。 

• 使用前覆盖或储藏好所
有的食物。 
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物理性危险  
 物理性危险是指意外进入食物并引起伤害的物品。常见的物理性危险如下： 

• 石块、金属碎片－会引起窒息、牙齿破损、划伤和感染；可能需要做手术取出；这
些物品来源于田野、建筑物、机器、金属丝和员工。 

• 绝缘材料－会引起窒息；如果是石棉，窒息时间会很长；这类物品来源于建筑材
料。 

• 骨头－会引起窒息和外伤；骨头来源于地上或是不当的处理过程。 
• 塑料－会引起窒息 、划伤和感染；甚至需要做手术；这类物品来源于地上、包装
材料、货盘和员工。 

• 私人物品－会引起窒息、划伤、牙齿破损；有时需要做手术；来源于工作人员的私
人随身物品。 

 
过敏源  
 食物过敏是身体错误地以为某种食物是有害的，并由此引起的一种免疫反应。一旦

免疫系统认为某种特定的食物是有害的，就会对这种食物产生特殊的抗体。下一次再吃到

这种食物时，免疫系统就会释放大量的生化物质来保护身体。这些生化物质引发一系列的

过敏症状，这些症状会影响到呼吸系统、胃肠道、皮肤、或心血管系统。 
 科学家估计，有几百万美国人都受到食物过敏的困扰。目前，对食物过敏症还没有

有效的治疗方法，唯一的对策是尽量避免。 
 虽然某个人可能会对某些食物过敏，但水果、蔬菜、肉并不是常见的过敏性食物。

以下8种食物占了过敏性食物的90％以上：牛奶，鸡蛋，花生，树果（核桃、腰果等），
鱼，贝类，豆类和麦类。 
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