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ĐÁP ÁN ĐỀ CƯƠNG ÔN TẬP MÔN THƯƠNG PHẦM VÀ AN TOÀN THỰC PHẨM
1. Trình bày khái niệm an toàn thực phẩm và ngộ độc thực phẩm?
-An toàn thực phẩm: là khái niệm khoa học có nội dung rộng hơn khái niệm vệ sinh thực phẩm, An toàn thực phẩm được hiểu như khả năng không gây ngộ độc của thực phẩm đối với con người.
-Ngộ độc thực phẩm dùng để chỉ tất cả các bệnh gây ra bởi các mầm bệnh có trong thực phẩm.
2. Kể tên các thực phẩm có nguồn gốc từ thực vật có độc? Cách xử lý các thực phẩm trên?

3. Tại sao thực phẩm giàu chất dinh dưỡng lại là môi trường thuận lợi cho vi sinh vật?
4. Trình bày nhóm các yếu tố bên ngoài nguyên liệu thực phẩm và ảnh hưởng đến vi sinh vật?
Nhóm các yếu tố bên ngoài nguyên liệu và sản phẩm thực phẩm bao gồm tất cả các yếu tố môi trường không phải nằm trong nguyên liệu và sản phẩm mà là bên ngoài có ảnh hưởng đến sự phát triển của vi sinh vật. Các yếu tố đó bao gồm:
-Nhiệt độ bảo quản thực phẩm
-Độ ẩm môi trường liên quan
-Sự có mặt và nồng độ các loại khí
-Sự có mặt và sự hoạt động của các vi sinh vật khác.

5. Trình bày độc tố của tảo 
6. Trình bày độc tố của nấm mốc
-Nấm mốc thuộc nhóm vi sinh vật dị dưỡng. Chúng chỉ có khả năng nhận các chất dinh dưỡng ở dạng hòa tan. Trong quá trình trao đổi chất xảy ra ở tế bào chúng lại có khả năng chuyển hóa các chất hòa tan thành các chất không hòa tan.
-Ngoài ra, chúng còn có thể tạo ra các chất độc. Các chất độc của nấm mốc được gọi chung là độc tố vi nấm. Các độc tố này thường gây ngộ độc mạnh và có khả năng gây ung thư cho người và động vật.
-Độc tố của nấm mốc có tên gọi là aflatoxin. Aflatoxin trong một số thực phẩm: hạt hướng dương bị mốc, đậu phộng bị mốc, kẹo đậu phộng bị mốc, dầu mè bị mốc, đậu hũ, bột dinh dưỡng trẻ em có đậu nành bị mốc, thực phẩm gia súc → bỏ đi và không được ăn.
7. Trình bày phương pháp bảo quản thực phẩm ở nhiệt độ thấp để tránh ngộ độc do vi sinh vật 
Bảo quản thực phẩm ở nhiệt độ thấp 
-Tính chất của sản phẩm đông lạnh: hoạt động trao đổi chất của vi sinh vật có thể bị ngưng ở nhiệt độ đông lạnh, các loại thực phẩm đông lạnh không thể giữ nguyên mùi, vị ban đầu của mình. Người ta cho rằng thời gian tối đa giữ đông lạnh thực phẩm không chỉ dựa trên tỉ số vi sinh vật mà còn dựa trên các yếu tố khác như độ chắc của thực phẩm, mùi thực phẩm, giá trị dinh dưỡng của thực phẩm.
-Ảnh hưởng của đông lạnh đến vi sinh vật: 
· Rất nhiều vi sinh vật bị chết ngay
· Sự giảm số lượng vi sinh vật có liên quan đến sự thay đổi rất nhanh của nhiệt độ làm lạnh.
· Sự cân bằng của tế bào xuất hiện ngay khi nhiệt độ lạnh ổn định.
Lưu ý: các thành phần thực phẩm như: lòng trắng trứng, đường, siro, bắp được xác nhận là làm tăng khả năng sống của vi sinh vật trong điều kiện lạnh, đặc biệt là những vi sinh vật gây hư hỏng thực phẩm. Trong khi đó điều kiện axit được xác nhận là làm giảm khả năng sống của tế bào.
-Ảnh hưởng của sự tan băng (tan nước đá): nếu quá trình tan nước đá nhanh sẽ làm vi sinh vật chết rất nhanh.

8. Trình bày tác hại chung do sự chuyển hóa của vi sinh vật trong quá trình chế biến và bảo quản?
-Tác động của nhóm các loài vi sinh vật này chủ yếu là trên cơ sở hoạt động của các hệ enzym khác nhau, chúng phân hủy chất béo, gluxit, protein thành các sản phẩm khác nhau. Kết quả là ngoài khả năng tăng giá trị sản phẩm chúng còn làm giảm giá trị dinh dưỡng như làm thay đổi màu sắc tính chất vật lý, tính chất cảm quan và ở một số trường hợp chúng làm giảm giá trị dinh dưỡng của thực phẩm.
-Khi thực phẩm được biến đổi mạnh lại thiếu điều kiện bảo quản hữu hiệu sẽ tạo ra môi trường rất thuận lợi cho các vi sinh vật gây bệnh và sản sinh độc tố hoạt động. Trong đó, các loại thực phẩm giàu protein là môi trường khá thuận lợi cho các vi sinh vật gây thối phát triển. So với các quá trình ngộ độc do các vi sinh vật gây bệnh và độc tố của vi sinh vật thì sự ngộ độc do các vi sinh vật không gây bệnh không nguy hiểm bằng. Tuy nhiên ảnh hưởng của chúng thường kéo dài.
9. Trình bày quá trình dầu mỡ bị oxy hóa? Ngộ độc do dầu mỡ được tạo thành như thế nào?
Quá trình hóa chua dầu mỡ là một quá trình phức tạp. Đầu tiên chất béo bị thủy phân do enzym của bản thân nguyên liệu đó gây ra. Chất đạm được phân hủy trước đó sẽ tạo điều kiện thuận lợi cho các vi sinh vật sinh trưởng và phát triển. Do sự phát triển của vi sinh vật mà chất béo tiếp tục được chuyển hóa thành glyxerin và axit béo, gây chua chất béo. Nếu chất béo bị chua sẽ rất dễ tạo chất độc, khi ta ăn sẽ bị tiêu chảy.
Ngộ độc do dầu mỡ bị oxy hóa
-Các chất béo bị oxy hóa tùy theo mức độ không no của axit béo. Quá trình ôi được hoạt hóa bởi ánh sáng, nhiệt độ, không khí và một số kim loại.
-Biểu hiện: chất béo khi bị oxy hóa sẽ có mùi ôi khê, mùi tanh cá.
-Trong quá trình chế biến bằng nhiệt (nhất là ở nhiệt độ cao) sẽ tạo thành acrolein → rất độc  → nguyên nhân gây ung thư.  


