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前 言

民以食为天，食品是人类生存和社会发展的物质基础，是

人们从事劳动生产和一切活动的能量源泉，也是国家稳定和社

会发展的必备前提。食品的特殊性，使得食品产业成为“朝阳

产业”。在21世纪必将得到空前的重视和发展。

尽管经历了几千年的积淀，中国的饮食文化早已闻名于世

界，但是食品安全问题却也随之出现在人们的视野中，众所周

知，现今的食品市场中，食品质量良莠不齐，其中，优质的食

品能够为人体提供必需的营养物质，而劣质食品却会给人体带

来危害。

正常的食品富有营养价值，含有人体需要的蛋白质、脂

肪、碳水化合物、矿物质和维生素等营养素。但是为牟取暴利，

在食品中掺杂、掺假和伪造的非法经营活动屡有发生，严重地

影响食品卫生，使部分消费者致病、致残的事件时有报导。食

品掺伪是商品经济的伴生物，随着鉴别掺伪手段的不断提高，

掺伪的方式、手段也越来越复杂、隐蔽。

食品的质量、营养、卫生和安全至关重要，它不仅影响到

当代人的身体素质和智力水平，而且关系着子孙后代的生长和

智力发育，以及民族的兴旺。食品掺伪的行为同时也使国民经

济受到巨大损失。因此在不断提高检测技术的同时，国家也加

强了对制假、造假的处罚力度。还对食品生产者和经销者进行

法律和职业道德的教育。进一步要求动物检疫工作者加强检疫

工作和卫生监督，广泛开展食品卫生宣传，更为重要的是广大

1
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一 识别掺假食品的一般知识

消费者要提高鉴别能力，克服消费误区，积极与行政执法机

关配合，使掺伪食品无立足之地。因此，随着人民生活水平

的日益提高，食品品种的扩大和数量的增加，为了适应我国

食品工业迅猛发展的新形势，保证卫生安全和营养水平，保

障人民健康，开展食品掺伪鉴别检验工作具有十分重要的意

义。根据人们生活的需要，我们从国内外有关资料中收集、整

理了相关内容，经过长期实践的改进和完善，编写了《掺假

食品识别300招》一书。

在编写过程中，考虑到各方面的不同需要，力求通俗易

懂，简便易行，对各类食品的掺假识别方法进行深入浅出的

叙述，便于人们的实际操作，同时对消费者有着参考、指导

作用，不失为一本实用性较强的科技普及书。

参加本书编写的还有李立炜、蒋侬辉、许晓春、罗青秀、

肖仔君、林朝朋等。

本书在编写过程中，曾得到国内各有关单位领导、食品

专家的热情帮助和大力支持，并对全书做了精心系统的审阅

和修订，在此谨致以诚挚的谢意。需要特别说明，本书在编

写过程中，参考或引用了不同专业的专著、研究论文和期刊，

考虑到本书的篇幅有限，参考文献不可能一一列举，在此谨

向各位作者一并表示谢意。

限于我们的编写水平和条件，书中难免有误，敬请读者

谅解并提出宝贵意见。

编 者
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