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　　食品安全是我国政府部门和监管机构工作的重要内容之一。为了亿万百姓的生
命与健康，为了整个社会的稳定与和谐，在国家的投入与科技人员、监管人员多年
的努力下，我国食品安全水平已经有了较大的提高。食品安全除了需要有健全的法
律法规外，食品安全的监管还需要依靠先进的技术手段，才能构建坚固的食品安全
防护体系，把这个关系到国计民生的大事做好。因此，在建立标准法规的同时，发
展适用性广、方便操作、速度快、结果准确的先进技术也是当务之急。

食品掺伪是影响食品安全的一个重要方面。生产者以次充好、以假充真，轻者
损害了消费者的经济利益，重者还会造成损害消费者健康的重大后果，如 “阜阳奶
粉事件”就极大影响了婴幼儿健康，甚至导致儿童死亡。

基于对有关食品安全分析检测技术的多年研究与关注，综合近年来有关食品掺
伪分析测定方法的相关文献，我们编写了九个方面的食品掺伪检测方法，试图为掺
伪食品的检验提供一个方法综述，作为参考工具。本书选取了与人民生活密切相关
的，且较容易出现掺伪问题的粮、油、肉、蛋、奶、茶、酒、调味品、干菜作为写
作重点，对现有的国标方法、理化分析方法、仪器分析方法、快速分析方法进行了
较为全面的介绍，反映了食品分析技术在掺伪食品检验方面的基本方法和技术
进展。

本书可供食品卫生检验机构、各类食品生产企业的有关科技人员及高等院校学
生学习参考。

参加本书的编写人员有王世平 （第一章、第二章、第四章）、陈敏 （第三章、
第六章）、陈燕卉 （第五章、第十章）、梅晓宏 （第七章）、袁芳 （第八章）、戴蕴青
（第九章）。全书由陈敏、王世平统稿。

由于编者水平所限，书中疏漏和不妥之处在所难免，欢迎读者批评指正。

编　者
２００６年１０月



第１章　绪论 ■ ■ １
　１１　食品安全的意义 １!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　１１１　食品数量安全 ３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　１１２　食品质量安全 ３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　１１３　食品营养结构改善 ４!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　１１４　食品资源安全 ４!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　１２　食品与食品安全的范畴 ４!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　１２１　食品定义 ４!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　１２２　国外有关食品的定义 ５!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　１２３　食品安全定义 ５!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　１２４　食品安全、食品卫生、食品质量的概念以及三者之间的关系 ６!!!!!

　　１２５　价值和意义 ７!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　１２６　食品安全保障体系 ７!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　１３　食品问题产生的原因 ８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　１３１　食源性疾病 ８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　１３２　食品掺假 ９!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　１３３　基本防范措施 １１!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
第２章　粮食制品的掺伪检验 ■ ■ １２
　２１　概述 １２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　２１１　国际粮食状况 １２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　２１２　我国粮食状况 １２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　２１３　我国粮食掺伪问题 １２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　２２　粮食的概念与范畴 １３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　２２１　粮食制品概念 １３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　２２２　粮食与食品的产业范围 １５!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　２２３　粮食安全与食品安全的评价体系 １５!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　２２４　粮食安全与食品安全的战略目标 １５!!!!!!!!!!!!!!!!!

　２３　粮食制品的质量评价及掺伪方式 １６!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　２３１　粮食制品的质量要求 １６!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　２３２　粮食制品主要掺伪方式 １６!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　２４　粮食制品的掺伪检验技术及评价 １８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　２４１　粮食的感官评价技术 １８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　２４２　粮食质量感官鉴别常用术语 ２０!!!!!!!!!!!!!!!!!!!此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



　　２４３　陈化粮的检验技术与评价 ２０!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　２４４　粮食中掺滑石粉、石膏粉的灰分检验技术 ２５!!!!!!!!!!!!!

　　２４５　粮食中掺硼砂的检验技术 ２７!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　２４６　粮食中加增白剂的检验技术及评价 ２８!!!!!!!!!!!!!!!!

　　２４７　粮食制品掺伪检验技术 ３４!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
第３章　食用油脂掺伪检验 ■ ■ ３６
　３１　概述 ３６!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　３１１　油脂生产概况 ３６!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　３１２　食用油脂概念 ３６!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　３１３　食用油脂的营养与安全 ３７!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　３１４　食用油脂分类与特点 ３８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　３２　食用油脂及其掺伪现象 ４０!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　３２１　食用油脂的组成及性质 ４０!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　３２２　油脂加工工艺 ４０!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　３２３　食用油脂掺伪现象 ４６!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　３３　油脂掺伪检验技术及评价 ４８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　３３１　食用植物油脂的感官检验方法 ４８!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　３３２　食用油掺入廉价油检验技术 ５０!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　３３３　芝麻油掺伪鉴别方法 ５１!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　３３４　食用油脂中掺入非食用油的检验技术 ５２!!!!!!!!!!!!!!!

　　３３５　回收油脂掺伪的检验技术 ５６!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　参考文献 ６５!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
第４章　乳及乳制品掺伪检验 ■ ■ ６７
　４１　概述 ６７!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　４２　乳的概念及组成 ６８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　４２１　乳的概念 ６８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　４２２　原料乳的主要成分 ６９!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　４２３　正常乳与异常乳 ６９!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　４２４　异常乳的产生原因和性质 ７０!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　４２５　原料乳的标准要求 ７２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　４３　乳的质量评价及掺伪方式 ７３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　４３１　原料乳的质量要求 ７３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　４３２　牛乳质量安全评价指标 ７４!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　４３３　“有抗奶”的质量评价 ７５!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　４３４　掺伪方式 ７６!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　４４　乳及乳制品的掺伪检验技术及评价 ７６!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　４４１　牛乳中掺水检验技术及评价 ７６!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　４４２　异常乳、陈旧乳酸度测定技术及评价 ８２!!!!!!!!!!!!!!!

　　４４３　乳中脂肪测定技术及评价 ８４!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　４４４　牛乳中掺胶体溶液的检验技术及评价 ８６!!!!!!!!!!!!!!!



　　４４５　牛奶中掺牛尿、尿素、化肥的检验技术及评价 ８７!!!!!!!!!!!

　　４４６　牛奶中掺碱的检验技术及评价 ８８!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　４４７　牛乳中掺食盐的检验技术及评价 ８９!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　４４８　牛奶中掺芒硝的检验技术及评价 ９０!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　４４９　牛奶中掺洗衣粉的检验技术及评价 ９１!!!!!!!!!!!!!!!!

　　４４１０　牛乳掺中和剂的检验技术及评价 ９２!!!!!!!!!!!!!!!!

　　４４１１　牛乳中残留抗生素的检验技术及评价 ９３!!!!!!!!!!!!!!

　　４４１２　牛乳掺防腐剂的检验技术及评价 ９５!!!!!!!!!!!!!!!!

　　４４１３　奶粉的掺假检验 ９７!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　４４１４　冰淇淋、雪糕的检验鉴别 ９９!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　参考文献 １００!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
第５章　肉类及其制品掺伪检验 ■ ■ １０２
　５１　概述 １０２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　５１１　中国肉类市场的总体情况 １０２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　５１２　肉类及其制品的概念及营养价值 １０３!!!!!!!!!!!!!!!!

　　５１３　肉类及其制品的掺伪方式 １０６!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　５２　肉类及其制品的掺伪检验技术与评价 １０７!!!!!!!!!!!!!!!!

　　５２１　生鲜肉类的感官检验 １０７!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　５２２　肉类制品的感官评价技术 １１０!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　５２３　肉中亚硝酸盐的比色法检验技术 １１１!!!!!!!!!!!!!!!!

　　５２４　牛肉中掺马肉的检验技术 １１２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　５２５　肉加盐的硝酸盐滴定法检验技术 １１３!!!!!!!!!!!!!!!!

　　５２６　肉制品掺色素的检验技术 １１４!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　５２７　广式腊肠中掺淀粉的检验技术 １１６!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　５２８　肉品新鲜度的检验技术 １１９!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　参考文献 １２１!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
第６章　茶叶及其制品的掺伪检验 ■ ■ １２３
　６１　概述 １２３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　６１１　国内外茶叶产销情况 １２３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　６１２　茶叶及茶饮料的分类 １２３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　６２　茶叶及其制品的掺伪 １２４!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　６２１　茶叶中主要成分的化学组成与功能 １２５!!!!!!!!!!!!!!!

　　６２２　茶叶的掺伪方式 １２５!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　６２３　茶饮料的掺伪方式 １２６!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　６２４　现行茶叶质量检验的国家标准和行业标准 １２７!!!!!!!!!!!!

　６３　掺伪茶叶及其制品的检验技术及评价 １２９!!!!!!!!!!!!!!!!

　　６３１　茶叶及其制品的感官检验方法 １２９!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　６３２　茶叶及其制品的理化检验技术 １３３!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　６３３　掺伪茶的仪器分析检验技术 １３５!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　参考文献 １４６!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!



第７章　蜂产品的掺伪检验 ■ ■ １４８
　７１　概述 １４８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　７１１　我国蜂产品的概况 １４８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　７１２　蜂产品的掺伪问题 １４８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　７２　蜂产品的概念与组成 １４８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　７２１　蜂产品的概念 １４８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　７２２　蜂产品的组成 １４８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　７３　蜂产品的质量评价及掺伪方式 １５０!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　７３１　蜂产品的质量要求 １５０!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　７３２　蜂产品的主要掺伪方式 １５０!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　７４　蜂产品的掺伪检验技术及评价 １５３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　７４１　蜂产品的感官技术评价 １５３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　７４２　蜂产品掺伪检验技术评价 １５５!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　参考文献 １６９!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
第８章　食用菌及干菜掺伪检验 ■ ■ １７１
　８１　概述 １７１!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　８１１　我国食用菌产业发展状况 １７１!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　８１２　我国干菜状况 １７１!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　８１３　我国食用菌和干菜干果的掺伪问题 １７１!!!!!!!!!!!!!!!

　８２　食用菌概念与种类 １７２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　８２１　食用菌概念 １７２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　８２２　食用菌的营养成分 １７３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　８２３　食用菌生产 １７４!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　８３　干菜、干果概念与营养成分 １７４!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　８４　食用菌及干菜、干果的安全状况及质量评价 １７６!!!!!!!!!!!!!

　　８４１　食用菌的安全状况及质量评价 １７６!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　８４２　干菜的安全状况及质量评价 １７７!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　８５　食用菌及干菜类的掺伪方式 １７９!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　８５１　食用菌类掺伪 １７９!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　８５２　干菜、干果掺伪 １８０!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　８６　食用菌及干菜、干果的掺伪检验技术与评价 １８１!!!!!!!!!!!!!

　　８６１　食用菌及干菜、干果的感官检验 １８１!!!!!!!!!!!!!!!!

　　８６２　食用菌及干菜、干果的理化检验技术与评价 １８２!!!!!!!!!!!

　参考文献 ２００!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
第９章　调味品的掺伪检验 ■ ■ ２０１
　９１　概况 ２０１!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　９１１　调味品的范畴 ２０１!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　９１２　国内外调味品状况 ２０１!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　９１３　调味品消费市场发展趋势 ２０２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　９１４　我国调味品市场掺伪问题 ２０２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!



　９２　调味品的质量评价及掺伪方式 ２０３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　９２１　调味品的质量评价 ２０３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　９２２　调味品的主要掺伪方式 ２０４!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　９３　调味品的掺伪检验技术及评价 ２０５!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　９３１　调味品的感官技术评价 ２０５!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　９３２　掺伪调味品的理化检验技术及评价 ２０８!!!!!!!!!!!!!!!

　参考文献 ２２２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
第１０章　酒类掺伪检测 ■ ■ ２２３
　１０．１　白酒掺伪检测 ２２３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　１０．１１　白酒市场总体情况、资源与产量 ２２３!!!!!!!!!!!!!!!!

　　１０．１２　防伪的必要性 ２２３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　１０．１３　白酒的分类 ２２３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
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!"!!食品安全的意义

食品安全是国内外的热点问题!近年来出现了许多震惊世界的食品安全事件"在国
外!疯牛病#二英#大肠杆菌!"#$%等食品安全问题接连被发现$在国内!食品安全
事件更是被频频曝光!今天是陈化粮#有抗奶!明天是毒豆芽#毒韭菜%%

#&’%年#(月至#&’’年(月毛蚶中毒事件导致上海发生甲型肝炎爆发性流行事件!
近)*万上海市民染上肝炎"

#&&+年$月下旬!日本几十所中学和幼儿园相继发生+起集体食物中毒事件!中
毒人数多达#+**人!导致)名儿童死亡!’*多人入院治疗!这就是引起全世界极大关
注的大肠杆菌!"#$%中毒事件"同时!日本仙台市和鹿儿岛县也发现集体食物中毒事
件!中毒儿童增加到)%&#人!住院儿童达(*(人"到%月底!形成中毒人数超过万人!
死亡##人!波及,,个都府县的爆发性食物中毒事件"

#&&+年+月(%日至%月(#日!云南曲靖地区会泽县发生食用散装白酒甲醇严重超
标的特大食物中毒事件"在这起利用甲醇制售有毒假酒致死人命特大恶性案件中!有

#&(人中毒!其中)$人死亡!+人致残"

#&&’年(月!山西省朔州#忻州#大同等地区连续发生多起重大的假酒中毒事件!
有(**多人中毒!共夺去了(%人的生命"

#&&&年全国报告的爆发性食物中毒为$&#起!中毒人数为#%&,#人!其中#*’人
死亡"!
#&&&年#月!广东省一所大学,+名学生食物中毒$同年+月!某省一医院接受了

),人中毒事件!中毒原因是食用了带有过量甲胺磷农药残留的 &蔬菜’"
最早发生并流行于英国的牛海绵状脑病 (疯牛病)!由于出口感染的牛或肉骨粉引

起其他一些国家发生该病"#&&&年在英国爆发!期间证实的发病牛就达#%万余头!几
百万头牛被宰杀!并涉及)*多个国家和地区!造成了巨大的经济损失和严重的社会恐
慌"据估计!英国为此次灾难损失近)**亿美元"目前英国的经济受 &疯牛病’的影响
很大"

#&&&年$月在比利时发生的 &二英污染食品’事件!首先出现一些养鸡场鸡不
生蛋#肉鸡生长异常等现象!经调查发现!这是由于比利时&家饲料公司生产的饲料中
含有致癌物质二英所致"调查发现!比利时一家饲料厂的饲料用脂肪的二英含量超
过允许限量(**倍以上!由此使比利时蒙受了巨大的经济损失!有#***万只被认为是
受污染的肉鸡和蛋鸡被屠宰销毁"这一事件造成数万人不同程度受到伤害!直接损失达

)-$$亿欧元!如果加上与此关联的食品工业!损失已超过上百亿欧元"

#&&&年底!美国发生了因食用带有李斯特菌的食品而引发的历史上最严重的食物
中毒事件"据美国疾病控制中心的资料!在美国密歇根州!有#,人因食用被该菌污染
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了的 &热狗’和熟肉而死亡!在另外((个州也有&%人因此患病!+名妇女因此流产"

(***年底至(**#年初!法国发生李斯特菌污染食品事件!有+个人因食用法国公
司加工生产的肉酱和猪舌头而成为李氏杆菌的牺牲品"

(***年+!%月份!位于日本大阪的雪印牌牛奶厂生产的低脂高钙牛奶被金黄色葡
萄球菌肠毒素污染!造成#,$**多人出现腹泻#呕吐等症状!#’*人住院治疗!使市场
份额占日本牛奶市场总量#,.的雪印牌牛奶进行产品回收!全国(#家分厂停业整顿!
接受卫生调查"

(**#年#月!浙江先后有+*多人到医院就诊!症状为心慌#心跳加快#手颤#头
晕#头痛等!经浙江省疾病预防控制中心调查发病原因!是因食用了含有 &瘦肉精’
(即盐酸克伦特罗)的猪肉所致"据专家估算!我国每年因食品安全质量问题导致的中
毒事件造成(*万!,*万人受到不同程度的危害"

(**)年’月!(**,年,月安徽阜阳假奶粉事件!造成(**多名婴儿极度营养缺乏!

#(名婴儿死亡"

(**$年$月广州假酒事件!造成十多人死亡"

(**$年%月四川发生病猪肉链球菌事件!造成近,*人死亡"
一时间!人们突然发现!我们天天食用的食品变得不那么令人放心了!吃粮食害怕

有霉菌毒素!喝牛奶害怕抗生素#碘超标!喝饮料害怕有工业色素!吃牛肉害怕疯牛
病!吃猪肉害怕链球菌#瘦肉精!吃鸡肉害怕雌激素!吃蔬菜害怕残存农药!吃水果害
怕膨大剂!连吃油都害怕转基因"于是社会上开始流传!现在的食品不如以前的食品安
全了!如今没有什么放心食品可以吃了!甚至连禽流感这样的呼吸道传染病也被渲染成
肠道传染病!使人们对禽类食品敬而远之"

印度原本与中国一样!牛奶消费水平十分低下"世界银行 (#&&’*#&&&年)世界发
展报告中介绍+(*世纪$*年代的印度!牛奶生产难以满足不断增长的需求!一些牛奶
销售者所作的反应是在牛奶中掺水"他们可以比较坦然地这样做!是因为消费者在购买
以前不能确定哪一种牛奶加了水"此外!由于卖牛奶的小贩太多!而且牛奶的商标不明
确!因此牛奶不掺水的小商贩无法获得优质牛奶的差价!只能被挤出市场!其结果是所
有牛奶的质量都下降"印度全国奶制品开发署就是为此而成立的!它于%*年代初实施
了一项名为 &洪流行动’的多方位计划!通过确保质量来改善牛奶市场的运转!鼓励创
建奶制品合作社!帮助它们确定质量标准$提供一种简单的手工操作装置!用来测试牛
奶中乳脂的含量!促使人们去生产#销售高质量牛奶$改善饲料#提供兽医服务和进行
人工授精!以此来提高牛奶质量和使牛奶质量实现标准化$提供补贴!建造现代化的加
工厂和配备冷藏运输设备$鼓励创立品牌等"所有这些措施都改善了牛奶质量!至

#&%&年!在该计划涉及的地区!#**万牛奶生产者的收入增加了一倍"事后来看!在牛
奶中掺水这一普遍的做法应归咎于谁, 在一个没有规则的市场上!不掺水的商贩会处于
不利的竞争地位!因此很难怪罪于一个小商贩或所有小商贩"问题的根源在于缺乏一种
验证质量的体制"全国奶制品开发署使牛奶质量得以被验证"该署确定了质量标准!提
供了保证和监督质量的手段!并诚实地实施这些标准!这一做法使印度成为世界上第一
大牛奶生产国和消费国"#&%*!#&&#年!参与 &洪流行动’计划的牛奶生产者从(’万
上升到’**万!人均牛奶占有量从%*年代初期的#,-(/0增加到#&&’年的%#-&/0!&洪
流行动’使印度在人口年递增(.的情况下人均牛奶占有量还增长了,倍!接近世界平
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均水平"世界银行发展报告对印度经验的评述是+&消费者在鉴别质量时面临的不确定
性能带来严重的低效率或者甚至会毁灭一个市场"政府为减少这种不稳定性而采取的行
为!如制定和实施标准!能够改善市场的状况!使所有人受益’"

世界银行的这一报告还介绍了美国的经验!同属鲜活易腐产品的水果和蔬菜!在国
内和国际市场的发展中!同样需要制订评定质量和监督的方法!在美国!这一进程用了
数十年才完成"#&世纪末铁路冷藏运输的发明改变了美国的鲜果贸易!使之从一个个
小规模的#各不相干的市场演变为一个全国性的市场"水果的种植地与主要的消费中心
相隔很远!长途运输意味着在果农与消费者之间插入了一个中间人!从而为弄虚作假提
供了机会"果农可能会提供低质量的水果!并声称水果是在运输途中损毁的!以此来逃
脱责任"如果铁路部门允许水果腐烂!它可以怪罪于果农"水果接收点的批发商可能会
声称!到手的水果!质量不如它所应该具有的"如果在运输和接货地点没有验证质量
的手段!那么!即使已到货产品质量为基础的书面协议也不能解决问题"因此果农要
求美国政府提供帮助!美国政府的对策是提供一种在发货点和收货点进行检查的服
务"今天!美国农产品市场服务署在发货点和收货点提供一种自愿接受检验的收费
服务"

世行报告指出了监管体制的重要性及责任!提出 &体制所担负的责任不会全部消
失!正常运转的法庭必须确保欺骗#造假现象因慑于快速的法律惩罚而被遏制’"

应该说我们的食品工业今天已经取得了巨大的成就!食品安全也比以前有了很大提
高!但也确实存在许多的食品安全问题"我国的食品安全问题和其他国家相比!一个鲜
明的特点就是+一些不法商人置法律与消费者的生命安全于不顾!大肆掺假和掺杂!制
造伪劣食品!甚至是有毒食品"

为了保证和提高食品的安全性!包括我国在内的世界各国以及相关国际组织都在积
极制定法规#标准!控制食品生产与流通过程中的掺杂使假等不安全问题!切实保护食
品消费者的权益"

整治食品生产#整顿市场秩序!让消费者得到安全的食品是各级行政主管部门的责
任和义务!但这需要一个过程!不是一蹴而就的"

食品安全的含义包括了几个大的方面+从数量的角度!要求人们既买得到又买得起
需要的基本食品$从质量的角度!要求食品的营养全面#结构合理#卫生健康$从发展
的角度!要求食品的获取注重生态环境的保护和资源利用的可持续性"由此看来!食品
安全问题是一个系统工程!需要全社会各方面积极参与才能得到全面解决"

!"!"!!食品数量安全
从(***年开始!全球出现了当年粮食生产量比消费量低的情况!(**)年全世界粮

食的消费量超过生产量*-&)亿吨!世界粮食储备也降低到三十年来的最低水平"世界
粮食贸易量年均约(亿吨左右!而世界上仍有大约’亿人没有解决温饱问题"就我国粮
食安全状况而言!尽管(**,年的整体形势明显好转!但对粮食数量安全要继续给予足
够关注"到(*)*年!我国人口的持续增长将要达到高峰期!预计达到#+亿人口!粮食
等食品安全将进入一个重要的历史时期"

!"!"#!食品质量安全
食品的质量安全已经成为全球的焦点之一"从有关部门不定期对食品质量抽查的情
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况看!当前我国常见的食品质量问题主要是三个方面+一是卫生指标超标!菌落总数#
大肠菌群等严重超出国家强制性标准!个别的甚至超过国家标准许多倍$二是超量使用
食品添加剂或使用已经明令禁止的食品添加剂!如苯甲酸#山梨酸含量超标!违规使用
已经禁用的人工合成色素和 &瘦肉精’#&吊白块’等$三是食品包装#标签等不规范!
虚假标签#以次充好等人为 &造假’现象较多"

!"!"$!食品营养结构改善
我国城乡居民能量及蛋白质摄入得到基本满足!肉#禽#蛋等动物性食物消费量明

显增加!优质蛋白比例上升"同时!我国城市居民膳食结构不尽合理!畜肉类及油脂消
费过多!谷类食品消费偏低!而奶类#豆类制品摄入过低仍是全国普遍存在的问题"此
外!我国慢性非传染性疾病患病率上升迅速!膳食结构与多数慢性病的患病率密切相
关"因此!要加强居民营养与健康工作+加强政府的宏观指导!尽快制定相关法规!将
国民营养与健康改善工作纳入国家与地方政府的 &十一五’发展规划$加强对农业#食
品加工#销售流通等领域的科学指导!发挥其在改善营养与提高人民健康水平中的重要
作用$加强公众教育!倡导平衡膳食与健康生活方式!提高居民自我保健意识和能力"

!"!"%!食品资源安全
食品资源安全现今已受到广泛关注!食品资源主要包括两大类+一类是为食品的生

产提供 &基础载体’的资源!如耕地资源#水域资源#草地资源#森林资源等!国家已
经通过实施 &最严格的土地保护政策’和加强耕地质量建设!保护耕地资源"通过治理
水污染#大力发展海洋健康食品和水产养殖业!保护和开发水域资源等"另一类是为食
品提供多样性的物种资源!我国是世界上物种十分丰富的国家之一!约有种子植物)万
种#脊椎动物,***种#无脊椎动物(*多万种#昆虫#$万种!还有成千上万种苔藓#
蕨类和微生物物种等"对食品资源的保护和科学开发!已经成为可持续发展战略的重要
内容"

!"#!食品与食品安全的范畴

!"#"!!食品定义
食品是指各种供人类食用或饮用的成品和原料以及按照传统既是食品又是药品的物

品!但是不包括以治疗为目的的物品和烟草"食品是人类赖以生存的基本需要!也是人
类社会存在与发展的重要物质基础"食品是具有一定营养价值的!可供人食用且对人体
无毒无害#安全卫生!或经过一定加工#包装制成的食物!具有相应的色#香#味#形
等感官性状"食品质量应主要涵盖其安全性#营养价值和适口性"

食品作为一种产品!在质量特性上与其他产品显著差异如下"

" 食用性"为食品所特有!只能有一次"

# 内在特性"明确所用的原辅材料的种类和性状"

$ 营养特性"自身的营养素#营养成分种类和性质"

% 感官特性"具有色#香#形等"

& 安全性"不会对消费者身心造成危害"

’ 卫生性"对食品要求无毒无害#无污染!对重金属#微生物等有害物质有严格
限量标准"
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( 时间性"严格保质期限!超过保质期的不能食用"

) 经济性"物美价廉!食用方便"
食品定义有三层意思+

" 食品是指供人 (高级动物)食用或饮用的物品!不包括动物 (低级)吃#喝的
物品!那些物品应称为饲料"

# 食品既包括成品又包括原料"成品是经过加工制作后供人们食用#饮用的物品!
一般称为加工食品$原料是指那些未经加工制作食品 (天然食品)!如+粮食#水果#
蔬菜#畜产品#水产品等"

$ 天然食品和加工食品中!有一些食品具有一定药用功能!既可以食用又可以治
疗 (食疗)某些疾病!这些属食品范畴"(**(年开始实施的市场准入制所涉及的食品
主要指加工食品!属工业品范畴!不包括天然食品!未经加工的天然食品属农产品
范畴"

!"#"#!国外有关食品的定义
美国和欧盟关于食品的定义与我国有一些区别"美国 -联邦食品#药品和化妆品

法.中关于食品的定义!同美国国会(**(年+月##日通过 -公众健康安全与生物恐怖
主义防范应对法.中关于食品的定义是一致的!主要包括+"供人和动物食用或饮用的
各种物品"#口香糖"$用于制作上述食品的原料"%包括但不限于水果#蔬菜#鱼#
乳制品#蛋类#动物饲料 (包括宠物食品)#食品及配料的添加剂#可饮用食品包装及
其他与食品接触的物品#食品补给品及其配料#婴儿喂养奶#饮料 (包括含酒精饮料和
瓶装水)#活的动物#烧烤食品#小吃#糖果#罐头食品等"

欧盟关于食品的一般定义与正在制定的欧盟食品质量安全法中的定义是有些区别
的"欧盟关于食品的一般定义是+食品是指经过整体的加工!或局部的加工!或未加
工!能够作为或可能预期被人所摄取的任何物质和产品"

食品!包括饮料及其他任何用来在食品生产#准备和处理中混合的物质 (包括水)"
食品将不包括+"饲料"#活动物 (除非是用于市场供给日常消费的)"$未收割的作
物"%医学产品"&烟草和烟草产品"’农药残留和污染物"

在欧洲议会#理事会指令 (12)#%’*(**(号 ((**(年#月(’日)中!又给出了欧
盟正在制订的食品质量安全法的关于食品的新定义"欧盟食品安全法是在欧洲区域或国
家水平上管理食品尤其是食品安全问题的法律!欧盟食品安全法关于食品定义所涵盖的
范围将有所扩充"在欧盟食品质量安全法中!食品包括+食品的生产#加工和分销各个
阶段!同时包括饲料的生产#喂养以及用来生产食品的动物"

从食品的定义来看!我国同美国和欧盟关于食品的定义的主要区别在于+我国食品
是指供人类食用的各种物品!而美国和欧盟的食品质量安全法!将供动物食用或饮用的
各种物品即饲料!也纳入食品范畴"

!"#"$!食品安全定义
食品本身应具有的基本要素在 -中华人民共和国食品卫生法. (见附录#)第六条

规定+食品应当无毒#无害!符合应有的营养要求!具有相应的色#香#味等感官性
状"食品安全含义来源于两个英文概念+一是一个国家或社会的食物保障 (34456789:"
;<=)!即是否具有足够的食物供应$二是食品中有毒#有害物质对人体健康影响的公共
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卫生问题 (34456>?7<=)"

#&’,年世界卫生组织 (@A!)于 -食品安全在卫生和发展中的作用.中定义+生
产#加工#储存#分配和制作食品过程中确保食品安全可靠!有益于健康并且适合人消
费的种种必要条件和措施"其中 &食品安全’与 &食品卫生’被定义同义词"#&&+年
世界卫生组织在 -加强国家级食品安全计划指南.中将食品安全定义为+对食品按其原
定用途进行制作和食用时不会使消费者受害的一种担保$将食品卫生定义为+确保食品
安全性和适用性在食物链的所有阶段必须采取的一切条件和措施"

国际一些学者建议把食品安全分为绝对安全和相对安全两种不同概念!事实上绝对
零风险是很难达到的!要按相应规范对其进行评价"

在我国!要确立 &食品安全’的法律概念!并以此种概念涵盖 &食品卫生’#&食品
质量’等属概念!以 -食品安全法.替代 -食品卫生法.等$要以食品安全来统筹食品
标准!避免目前食品卫生标准#食品质量标准#食品营养标准之间的交叉与重复"近年
来!有些地方和部门已经开始科学地把握食品安全的发展趋势!对食品安全立法进行了
有益的探索"

!"#"%!食品安全! 食品卫生! 食品质量的概念以及三者之间的关系
近年来!围绕着如何进一步提高我国食品安全的保障水平!有关专家#学者对食品

安全法制#体制#机制等问题进行了深入细致的研讨"在研讨过程中!对于如何把握食
品安全#食品卫生#食品质量之间的关系!专家#学者们展开了激烈的讨论"

关于食品安全#食品卫生#食品质量的概念以及三者之间的关系!有关国际组织在
不同文献中有不同的表述"国内专家#学者对此也有不同的认识"#&&+年世界卫生组
织将食品安全界定为 &对食品按其原定用途进行制作#食用时不会使消费者健康受到损
害的一种担保’!将食品卫生界定为 &为确保食品安全性和适用性在食物链的所有阶段
必须采取的一切条件和措施’"食品质量则是 &食品满足消费者明确的或者隐含的需要
的特性’"从目前的研究情况来看!在食品安全概念的理解上!国际社会已经基本形成
如下共识"

(#)食品安全是个综合概念!作为 &种’概念的食品安全包括食品卫生#食品质
量#食品营养等相关方面的内容和食品 (食物)种植#养殖#加工#包装#储藏#运
输#销售#消费等环节"而作为 &属’概念的食品卫生#食品质量#食品营养等 (通
常被理解为部门概念或者行业概念)均无法涵盖上述全部内容和全部环节"食品卫
生#食品质量#食品营养等在内涵和外延上存在许多交叉!由此造成食品安全的重复
监管"

(()食品安全是个社会概念!与卫生学#营养学#质量学等学科概念不同!食品安
全是个社会治理概念"不同国家以及不同时期!食品安全所面临的突出问题和治理要求
有所不同"在发达国家!食品安全所关注的主要是因科学技术发展所引发的问题!如转
基因食品对人类健康的影响$而在发展中国家!食品安全所侧重的则是市场经济发育不
成熟所引发的问题!如假冒伪劣#有毒有害食品的非法生产经营"我国的食品安全问题
则包括上述全部内容"

())食品安全是个政治概念!无论是发达国家还是发展中国家!食品安全都是企业
和政府对社会最基本的责任和必须做出的承诺"食品安全与生存权紧密相连!具有唯一
性和强制性!通常属于政府保障或者政府强制的范畴"而食品质量等往往与发展权有
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关!具有层次性和选择性!通常属于商业选择或者政府倡导的范畴"近年来!国际社会
逐步以食品安全的概念替代食品卫生#食品质量的概念!更加突显了食品安全的政治
责任"

(,)食品安全是个法律概念!进入(*世纪’*年代以来!一些国家以及有关国际组
织从社会系统工程建设的角度出发!逐步以食品安全的综合立法替代卫生#质量#营养
等要素立法"#&&*年英国颁布了 -食品安全法.!(***年欧盟发表了具有指导意义的
-食品安全白皮书.!(**)年日本制定了 -食品安全基本法.!部分发展中国家也制定了
-食品安全法."综合型的 -食品安全法.逐步替代要素型的 -食品卫生法.#-食品质量
法.#-食品营养法.等!反映了时代发展的要求"

基于以上认识!食品安全的概念可以表述为+食品 (食物)的种植#养殖#加工#
包装#储藏#运输#销售#消费等活动符合国家强制标准和要求!不存在可能损害或威
胁人体健康的有毒有害物质以导致消费者病亡或者危及消费者及其后代的隐患"该概念
表明!食品安全既包括生产安全!也包括经营安全$既包括结果安全!也包括过程安
全$既包括现实安全!也包括未来安全"

!"#"&!价值和意义
在我国!确立 &食品安全’的法律概念!并以此种概念涵盖 &食品卫生’#&食品质

量’等属概念!以 -食品安全法.替代 -食品卫生法.等!具有以下方面的价值和
意义"

(#)突出了全局性!食品安全可以涵盖食品生产经营的多环节和多要素!也可以涵
盖食品企业#监管部门#中介机构等多单位和多部门!可以克服目前部门立法或者环节
立法的缺陷!构建环节紧密#要素齐全的食品安全保障体系"

(()突出了科学性!从目前国际社会来看!-食品卫生法.与传统社会治理相联系!
突出政府许可和处罚!属于第一代食品保障法"而 -食品安全法.则与现代社会治理相
联系!以科学的风险评估为基点!兼顾行政许可与行政指导#政府宏观监管与企业微观
保障!属于第二代食品保障法"

())突出了统一性!目前!我国基本确立了以分段监管为主!品种监管为辅的食品
安全监管体制"以食品安全为依托可以统一各环节#各部门的准入条件#标准内容等!
而避免目前的在同一环节对同一企业进行卫生#质量等多要素的重复监管"

!"#"’!食品安全保障体系
是以食品安全还是以食品卫生或者食品质量为要素来构筑我国的食品保障体系!绝

不是简单的概念!而是社会治理理念的变革"食品安全#食品卫生#食品质量等概念体
现出不同的理念!是一种特殊的体系"

(#)食品安全与食品卫生!食品安全是种概念!食品卫生是属概念"食品卫生具有
食品安全的基本特征!包括结果安全 (无毒无害#符合应有的营养等)和过程安全!即
保障结果安全的条件#环境等安全"食品安全和食品卫生的区别+一是范围不同!食品
安全包括食品 (食物)的种植#养殖#加工#包装#储藏#运输#销售#消费等环节的
安全!而食品卫生通常并不包含种植养殖环节的安全$二是侧重点不同!食品安全是结
果安全和过程安全的完整统一!食品卫生虽然也包含上述两项内容!但更侧重于过程安
全"所以!-食品工业基本术语.将 &食品卫生’定义为 &为防止食品在生产#收获#



’!!!!

加工#运输#储藏#销售等各个环节被有害物质污染!使食品有益于人体健康所采取的
各项措施’"

(()食品安全与粮食安全!粮食安全是指保证任何人在任何时候都能得到为了生存
与健康所需要的足够食品"食品安全是指品质要求上的安全!而粮食安全则是数量供给
或者供需保障上的安全"食品安全与粮食安全的主要区别是+一是粮食与食品的内涵不
同!粮食是指稻谷#小麦#玉米#高粱#谷子及其他杂粮!还包括薯类和豆类"而食品
的内涵要比粮食更为广泛!包括谷物类#块根和块茎作物类#油料作物类#蔬菜和瓜
类#糖料作物类#水果和浆果类#家畜和家禽类#水产品类等$二是粮食与食品的产业
范围不同!粮食的生产主要是种植业!而食品的生产则面向整个国土资源!包括种植
业#养殖业#林业等$三是发展战略和评价指标不同!粮食安全主要是供需平衡!评价
指标主要有产量水平#库存水平#贫苦人口温饱水平等!而食品安全主要是无毒无害#
健康营养!评价指标主要是理化指标#生物指标#营养指标等"

())食品安全与生物安全!生物安全是指现代生物技术的研究#开发#应用以及转
基因等生物产品的跨国#跨境转移!不存在可能损害或威胁生物多样性#生态环境以及
人体健康和生命安全的物质"食品安全与生物安全属于交叉的关系!其中与生物产品消
费相关的安全属于食品安全的范畴!而其他与生物种群#生态环境影响相关的安全则不
属于食品安全的范畴"

从上述分析可以看出!食品安全#食品卫生#食品质量的关系!三者之间绝不是相
互平行!也绝不是相互交叉"食品安全包括食品卫生与食品质量!而食品卫生与食品质
量之间存在着一定的交叉"以食品安全的概念涵盖食品卫生#食品质量的概念!并不是
否定或者取消食品卫生#食品质量的概念!而是在更加科学的体系下!以更加宏观的视
角!来看待食品卫生和食品质量工作"如以食品安全来统筹食品标准!就可以避免目前
食品卫生标准#食品质量标准#食品营养标准之间的交叉与重复"

!"$!食品问题产生的原因

!"$"!!食源性疾病
尽管现有科学技术的发展已到了相当的水平!但在保证食品安全的问题上!食源性

疾病仍然是一个困扰世界的问题"目前的调查数据表明!与其他任何一类疾病相比!由
致病微生物和其他有毒#有害因素引起的食物中毒和其他食源性疾病是危害最大的一
类"当前!发达国家人群的食源性疾病发病率在)*.左右!例如!虽然美国对食品安
全的管理机构和经费投入都是巨大的!并且其具有先进的食品生产加工条件和管理技
术!具有良好的卫生保健和消毒技术!但其食源性疾病的发病率仍呈上升趋势"据美国
疾病控制中心统计和分析!美国每年有约)*.的人患食源性疾病!在#&&&年有%+**万
人罹患食源性疾病!其中)(-$万人住院!$***人死亡"而发展中国家的食源性疾病发
病率更是难以统计"据世界卫生组织估计!全世界每分钟就会有#*名儿童死于腹泻病!
再加上其他的食源性疾病!如霍乱#伤寒和寄生虫病#化学毒物等!在全世界范围内受
到食源性疾病侵害的人数更令人震惊"

食品卫生不仅涉及消费者的健康!还关系到一个国家经济的正常发展!关系到社会
的稳定和政府的威望!特别是近年来国际上发生的疯牛病#二英等重大食品卫生事
件!使公众对食品卫生的重视程度提高到了一个前所未有的水平"由于经济发展#食品
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贸易及流通的全球化!新技术#新研究成果应用和推广!任何一个食品卫生问题都容易
造成国际化"但由于地区之间和各国经济与技术发展的不平衡!各国在一定时间内所面
对的主要食品卫生问题也不尽相同"随着社会#经济和技术的发展以及人类对健康要求
的提高!重新评估人类所面临的食品卫生问题并及时采取相应的对策是各国政府都在积
极努力解决的课题"

食品安全事件发生的原因可能是多种多样的!但其形成和造成危害的扩大与国际贸
易一体化程度的增加#生物变异#食品生产方式和人类生活方式的改变是分不开的"为
此!在(**#年初世界卫生组织召开的第$)届世界卫生大会上!全球#**余个成员国针
对食品安全问题达成了一项 -食品安全.决议!决议评估了当前的国际性食品安全问
题!提出了对国际水平#国家水平和地区水平上的食品安全控制策略"其中!对各成员
国的建议如下"

" 把食品安全作为公共卫生的基本职能之一!并提供足够的资源以建立和加强其
食品安全规划"

# 制定和实施系统的和持久的预防措施!以显著减少食源性疾病的发生"

$ 建立和维护国家或区域水平的食源性疾病调查以及食品中有关微生物和化学物
的监测和控制手段!强化食品加工者#生产者和销售者在食品安全方面应负的关键责
任"应提高实验室能力!尤其是在发展中国家"

% 为防止微生物抗药性的发展!应将综合措施纳入到食品安全策略中"

& 支持食品危险因素评估科学的发展!其中包括与食源性疾病相关危险因素的
分析"

’ 把食品安全问题纳入消费者卫生和营养教育与资讯网络!尤其是在小学和中学
的课程中!并开展针对食品操作人员#消费者#农场主#加工人员及农产品加工人员进
行的符合文化特点的卫生和营养教育规划"

( 从消费者角度建立包括个体从业人员 (尤其是在城市食品市场)的食品安全改
善的广泛规划!并通过与食品工业合作以探索提高其对良好的农业生产#卫生和生产规
范认识的方法"

) 协调国家级食品安全相关部门的食品安全活动!尤其是与食源性疾病危险性评
估相关的活动"

* 积极参与食品法典委员会及其工作委员会的工作!包括对新出现的食品安全风
险的分析活动"

国际食品法典委员会及相关组织在国际食品贸易道德法规中规定+

" 国际食品贸易应以消费者享有获得安全#健康和卫生的食品和免受不公平贸易
损害的权力为准则"

# 不能在国际贸易中出现以下食品+>-不能有任何一种可能导致中毒#损害或对
健康产生不利影响的物质存在"B-不允许存在不洁现象!不能有腐烂#变质#分解#
致病物质或异物以及其他不适合于食用的情形"8-不允许存在掺杂掺假"5-标签使用
不能有误导#虚假或欺诈行为"7-应在加工#包装#储存#运输或销售的各环节保持
良好的卫生状态"

!"$"#!食品掺假
食品掺假是指向食品中非法掺入外观#物理性状或形态相似的非同种类物质的 (人



)*!!!

为)行为"掺入的假物质基本在外观上难以鉴别!如小麦粉中掺入滑石粉!味精中掺入
食盐!油条中掺入洗衣粉!食醋中掺入游离矿酸等"

从食品掺伪的方式不难观察其共性!即掺伪行为规律性的特点"其规律性如下"

" 利用市场价格差是掺伪的基本规律性特点"因为掺伪用物质价格低廉#容易获
得!掺入价格高的食品中!使食品的净含量增加!从而达到获利目的"如将价格低廉的
水掺入价格高的白酒#啤酒#奶中$将沙石掺入米中$将价格便宜的玉米淀粉#马铃薯
淀粉等掺入到价格较高的藕粉中"

# 将食品进行伪装#粉饰是食品掺伪的第二规律性特点"把劣质食品通过包装#
加工粉饰后进行销售"如夸大某种食品的功效$用精美包装出售劣质食品$标明今年生
产的月饼却使用已过期#变质的去年的月饼馅!经包装#加工后出售"

$ 食品的保质期一般很短!非法延长食品保质期是掺伪的第三规律性特点"如国
家已经规定食品添加剂的种类和最高使用限量!使用非食品防腐剂或超出食品添加剂最
高限量都可以延长食品保质期!对人体造成较大损害"

在商品生产流通领域存在着严重失控情况下!某些生产经营者往食品中掺入伪劣物
质的手段和方式日趋复杂"据调查!食品中掺假#掺杂#伪造的方式主要有以下几个
方面+

" 往食品中混入异物"即往正常食品中混入非本品固有的物质!以增加原食品的
重量!如往木耳中掺混硫酸镁#劣质明胶"

# 兑入类似物质"从外形看类似销售的食物!如往果汁中兑入色素水"

$ 劣质品混充正品"如复原奶混充新鲜奶"

% 以其他物来代替"如部分葵花子油或花生油代替芝麻油"

& 粉饰伪装掩盖发霉变质的物质"如陈化粮抛光#增白!将食物表面涂抹色素#
油料等"

’ 贴假商标"用劣质产品假冒名优产品!如用定型包装的瓶#罐装冒充或销售
假酒"

( 抽取成分"从某种食品中抽出部分营养成分后!仍以完整成分来销售!如抽取
脂肪的牛乳制成乳粉!仍称其为全脂乳粉出售"

) 全部伪造"即全部用假原料制成的食品!如山楂片中根本没有山楂!而是用色
素#柠檬酸#淀粉制成出售等"

这些生产经营者!掺假#掺杂#伪造的目的就是获取更多的利润!其共同特点是以
假乱真!用外观上相似#容易获取的廉价的物质来取代真的!他们在销售时还利用时
机!适应消费者的心理!以低价兜售来达到他们的目的"

&买的不如卖的精’!中国的这句俗语!正反映买卖双方信息天然不对称的一般经济
学原理"卖方固然更知道自己所卖物品或服务真实质量!能够在某一时间获得相对买方
的优势"只是!买方屡屡不能得到货真价实的物品或服务!或者得到相关质量的信息成
本过高时!会放弃购买行为!使卖方整体遭到永久性的损失"尤其是 &一颗老鼠屎坏一
锅粥’#&假作真时真亦假’!卖方中守规矩的厂商会受到更大的损失!他们的高质量的
产品无法获得相应的高价格!较高的成本无法获得补偿"所以!从买卖双方的长远利益
出发!社会需要提供有效的制度或法规!来规法克服 &买的不如卖的精’这种自然状
况!使买卖双方信息对称!从而实现买卖各方利益的均衡!实现市场供求的均衡!进而

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com


