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再 版 前 言

《食品加工与保藏原理》自２００２年１１月出版以来，经历５次印刷，深受读者喜爱。本
书作为华南理工大学重点建设的专业技术课程——— “食品加工与保藏原理”的配套教材，经
多年的实践教学，已形成自己的风格。“食品加工与保藏原理”２００３年被华南理工大学列入
第一批重点建设的精品课程；２００５年被评为国家级精品课程；同时 《食品加工与保藏原理》
也列入普通高等教育 “十一五”国家级规划教材。可以说，形势迫使我们加快对原有教材进
行重版及修改工作的进展。
新版 《食品加工与保藏原理》基本承袭原版书的编写原则和定位：即本教材必须适应

“食品科学与工程专业”本科必修学位课程的要求；根据 “厚基础、强能力、宽适应”的方
针组织课程内容，在注重对食品加工与保藏中重要单元操作理论叙述的基础上，加强工艺条
件控制的分析和讨论；突出全书各知识点的分配，力求使读者通过有关知识的学习，掌握较
广泛的专业基础理论与知识，学会分析与解决食品生产加工中的主要问题。
新版教材更新和增加新的知识和生产工艺及技术原理，尤其是食品生产加工过程中质量

安全控制所急需的基本知识，增加了食品的非热杀菌与除菌一章，介绍重要的非热杀菌及空
气、食品生产用水的净化除菌理论和技术。由于食品质量安全问题愈来愈受重视，再版注意
各章中的相关内容，并在第一章 “食品加工、制造的主要原料特性及其保鲜”中增加食品原
（辅）料的安全性一节，介绍食品原 （辅）料可能携带或残留的危害及常规的控制措施，使
食品原 （副）料的加工特性更加全面。食品发酵也是 “食品科学与工程专业”学生应该掌握
的知识内容，第二版中适当增加该内容的分量，有针对性选择几类典型发酵产品说明其发酵
菌种及工艺特点。本书每一章都附有复习思考题，供读者复习、掌握教材的知识点。
读者还可通过相关网站，或进入华南理工大学网站ｈｔｔｐ：∥ｗｗｗ．ｓｃｕｔ．ｅｄｕ．ｃｎ主页

“精品课程”，再进入本课程网站学习和测评。
本书共分十一章，编写与改版分工如下：绪论、第五、六、七、八、十一章由曾庆孝承

担，第一章由芮汉明承担，第二、三章由李汴生承担，第四章由李汴生、张立彦承担，第
九、十章由陈中承担，全书由曾庆孝修改、补充、完善和审核。
本书编写出版得到教育部高等学校食品科学与工程专业教学指导委员会专家及不少高等

学校教学第一线教授的大力支持和帮助，在此表示衷心的感谢！也感谢阮征、朱志伟老师和
本实验室研究生张崟、陶红丽等同志对本书出版的辛勤工作。
由于编者水平有限，书中难免会有错漏之处，恳请批评指正，编者将不胜感激。

曾庆孝

于华南理工大学

２００７年５月８日
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第一版　前　言
食品加工与保藏原理作为本科食品科学与工程专业的必修学位课程，其教学大纲和内容

已在华南理工大学实践多年。随着高等学校教育改革的深入， “厚基础、强能力、宽适应”
的方针已成为学校专业课程设置与建设、教学内容与方法改革的指南。在本科教学中，专业
课程所占的教学学时逐渐减少，在有限的课堂教学学时内，如何使食品科学与工程专业的学
生能够掌握较广泛的专业基础理论与知识，学会分析与解决食品加工、制造中的主要问题，
是本书编写过程几易其稿的主要原因。
传统的 “食品工艺学”课程的教学，都把 “食品保藏学”作为工艺的基本理论课，再配

合相关制品的 “生产工艺学”来完成此项任务。这种教学模式的最大缺陷是占用学时多、缺
乏系统性，也难以拓宽知识面。现代的食品加工、制造过程，对食品品质 （包括食品安全卫
生和物化指标）的工艺控制已经扩大到整个食品产业链的重要环节。作为食品加工与保藏的
基本理论与知识也应该尽量覆盖整个食品产业链，本书的内容既包括食品加工、制造过程，
也包括食品原料特性及其采收、贮运，食品包装与流通控制，这是本书编写的主要特色。
食品加工与保藏的主要目的都是为了保持或增加食品的食用品质，延长货架期，方便食

用。它们都通过某种加工方法和保藏条件来达到目的。实际上在控制工艺条件时常难以将加
工与保藏目的明确分开，因为所有的食品都有保藏要求。但作为加工目的，其采用的加工方
法及工艺条件，与保藏目的常常是有区别的。因此，本书注重在单元操作理论的叙述基础
上，加强了工艺条件控制的分析与讨论，使读者明确工艺条件和方法的选择依据，进一步掌
握工艺理论及应用。
为了便于不同食品领域的读者自学，编者注重基本概念的表述，并尽力将食品加工、制

造中涉及的主要工艺理论知识及近年发展的新技术汇聚在本书中，并注意内容的系统性与实
用性。
本书共分十章。其中，绪论、第四章、第五章第一、二、五节、第六、七、十章由曾庆

孝撰稿，第一章由芮汉明，第二、三章由李汴生，第八、九章由陈中，第五章第三、四节由
成坚撰稿。全书由曾庆孝统稿。阮征、张立彦及其他同志为本书稿的电子化及出版做了大量
的工作，在此谨表示衷心的感谢。
由于编者水平所限，时间仓促，谬误之处请批评指正。

编者

２００２３８
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绪　　论

一、食品工业及其在国民经济中的作用

（一）食物、食品与食品工业
食物是指可供食用的物质，主要来自动物、植物和微生物等，它是人类生存和发展的重

要物质基础。在人类的生活历史中，根据食物的来源和特点，可划分为两个阶段：大约公元
前８０００年以远的时代，人类以生吃肉食，采集野生植物、果实为主，称为食物采集时期
（ｆｏｏｄｇａｔｈｅｒｉｎｇｐｅｒｉｏｄ）；公元前８０００年以近，进入食物生产时期 （ｆｏｏｄｐｒｏｃｅｓｉｎｇｐｅｒｉｏｄ）。
在我国历史记载中，燧人氏发明钻木取火，人类才开始熟吃食物；伏羲氏在饮食上，“结网
罟以教佃渔，养牺牲以充庖厨”，神农氏的 “耕而陶”，才开创了中国农业；到了黄帝时代，
人类懂得使用炊具和制盐，开始学会烹调方法。显然，最早期的食物生产实际上只是单一的
农业生产。由于制盐和加热等技术的出现，才真正开始食物的制作 （或加工），而利用自然
界的低温和结冰、太阳照射和干燥的气候及地理条件进行食物的低温和干燥保藏，则是人类
最早掌握的食品加工和保藏技术。
随着工业时代的到来以及农业上的革命，使种植、养殖、捕捞业迅速发展，农产品的局

部过剩，以及生活与战争的需要，推动食品加工与保藏技术的发展和应用，产生现代的食品
工业。社会经济的发展以及人类生活水平的提高，使天然食物、加工食品 （食物）在人类饮
食中的比例发生极大的变化，饮食 （ｄｉｅｔ）给人们生活带来的不仅是物质上的需要和享受，
而且在保持人体健康和精神快乐等方面具有更重要的作用，已成为一个国家和民族的重要文
化特征。
食品是 “指各种供人食用或者饮用的成品和原料以及按照传统是食品又是药品的物品，

但是不包括以治疗为目的的物品”，这是 “我国食品卫生法”对食品的法律定义。该定义明
确食品与药品的重要区别，即食品不能宣传其治疗疾病的作用。从商品特性考虑，食品是指
经处理 （ｈａｎｄｌｉｎｇ）或加工 （ｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇ），作为商品可供流通的食物。
食品产品作为商品的最主要特征是每种食品都要符合其质量与卫生标准，确保其食用性

和安全性。食品产品不仅包括可食用的内容物 （称为实体），还包括为了保藏、流通和消费
等目的所采用的各种包装方式和内容 （称为形体），以及市场流通、销售服务等。食品应具
有以下基本特征：

① 拥有该食品特有的形态、质构、色泽和风味 （包括香味和滋味）；

② 有合适的营养成分构成；

③ 符合该食品质量及卫生标准；

④ 包装和标签符合标准的要求；

⑤ 在合适保藏 （鲜）条件下，有一定的保质期或保鲜期；

⑥ 安全、方便使用。
食品工业是指有一定生产规模、固定的厂房 （场所）、相当的动力和设备，采用科学的

生产和管理方法，生产商品化食品、饮品和其他与食品工业相关的配料、辅料等产物的产
业。食品工业是关系国计民生的生命工业，也是一个国家、一个民族经济发展水平和人民生

·１·此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



活质量的重要标志。
现代的食品生产加工 （ｆｏｏｄｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇ）也不只是停留在传统的农副产品初级加工的范

畴，而是指对可食资源的技术处理，以保持和提高其可食性和利用价值，开发适合人类需求
的各种食品和工业产物的全过程。本书所指的食品加工包括了食品的处理、加工与制造，即
食品的工业生产过程。

（二）食品工业在国民经济中的作用
经过长期的发展，我国食品工业已经成为国民经济的重要产业，在经济社会发展中具有

举足轻重的地位和作用。

１食品工业已是我国国民经济的支柱产业
食品工业是我国国民经济的支柱产业，也是世界各国的主要工业。发达国家 （如美国、

日本等）其食品工业产值位居其国内各行业之首，约占其工业产值的１５％～１８％。据美国
《财富》杂志评选的世界经济５００强中，每年都有２０个食品集团公司入选。这充分显示食品
工业在全球经济中所起的重要作用。

“十五”期间，我国食品工业继续快速增长，到２００５年，全国国有及规模以上的非国有
食品企业实现总产值２０３４４８亿元，年均增长１９４％；工业增加值６３０００亿元，年均增长
１７６％；销售收入１９９０００亿元，年均增长２０３％；利润总额３３６５亿元，年均增长
１１４％。其中粮油加工、乳制品加工等行业的工业增加值和利润年平均增长率均超过２０％。
表１列出我国食品工业２０００年和２００５年主要产品的产量。

表１　２０００年和２００５年全国食品工业主要产品的产量 （万吨）

产　品 ２０００年 ２００５年 平均增长率（％） 产　品 ２０００年 ２００５年 平均增长率（％）

小麦粉 ２７５９ ３９２２ ７３
食用植物油 ８３７ １６１２ １４０
肉类总产量 ６１２５ ７７４３ ４８

　其中，肉制品 ４０７ ８５０ １５９
乳制品 ２０８ １３１０ ４４５

　其中，液体乳 １２５ １１４６ ５５８

方便类食品 ２５０ ４５８ １２９
罐头 １７８ ３６０ １５１
软饮料 １４９１ ３３８０ １７８
啤酒 ２２３１ ３０６２ ６５
成品糖 ７００ ９０４ ５２

发展食品工业不仅能为社会提供日常生活最急需的物品，也是改善提高国民体质的重要
基础，充足的食品供给才能带来稳定的社会。食品工业的发展离不开机械、化工、材料、电
子、信息等产业。可以说，食品工业发展与农业、工业及第三产业的发展密切相关。
食品工业还具有投资少、建设周期短、收效快的特点，其产品不仅供应国内市场，而且

也是国家重要的出口换汇物资。

２通过食品加工与保藏，延长食品的保质期，提高产品的附加值
我国２００５年全年肉类总产量７７００多万吨，比上年增长６３％。其中，牛、羊肉分别增

长５６％和９３％。全年水产品产量５１００万吨，增长４０％。其他主要农产品产量见表２。
农产品质量的持续上升将为食品工业的发展提供强有力的基础，也要求有更好的加工和保藏
技术来确保农业的继续发展。
据统计，２０世纪末采后损失率粮食为９％，水果为２５％，蔬菜为３０％，禽蛋为７％；

而发达国家粮食为１％，水果为５％。这说明农产品的保鲜 （保藏）与加工技术应用仍是当
务之急。
大多数食品加工与保藏是通过减少或消除微生物和酶等生物活性物质来防止和减少农产

品 （食品）的腐败、变质，延长食品的保质期。通过合理的深加工，可将食物资源充分利
·２·
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表２　２００５年主要农产品产量 （万吨）

产品名称 产　　量 比上年增长／％ 产品名称 产　　量 比上年增长／％

粮食 ４８４０１ ３１

　夏粮 １０６２７ ５１

　早稻 ３１７９ －１３

　秋粮 ３４５９５ ２９
油料 ３０７８ ０４

　花生 １４３４ ００

　油菜籽 １３０５ －１０
棉花 ５７０ －９８

糖料 ９５５１ －０２

　甘蔗 ８７６０ －２５

　甜菜 ７９１ ３５２
烤烟 ２４１ １１５
茶叶 ９２ ９８
水果 １６０７６ ４８
蔬菜 ５６２８４ ２２

用，减少浪费，提高产品的附加值。
３改善我国居民的饮食结构、提高营养与健康水平
改革开放以来，我国人民的生活水平不断提高，已经整体脱离贫困饥饿，基本解决温饱

问题，并正向小康生活过渡，人们的膳食结构已经发生了深刻的变化，摄入营养过剩和营养
不平衡成为新的社会问题。
随着城市居民人口的增加，家庭人口的小型化，以及现代生活节奏、方式的改变，消耗

在家庭内食品制作的时间愈来愈少，因此加工食品在食品消费中的比例增加。社会要求食品
工业能提供日常 （包括旅游）生活所需的各种方便食品，也要为社会的特殊人群提供营养及
有利于健康的食品，并加强食品流通环节的服务质量。加快食物发展、改善食物结构、增加
加工食品在食品消费中的比例，提高全民的营养摄入水平，增进人民身体健康，是国民整体
素质提高的迫切需要，也是我国社会主义现代化建设的重大任务。
恩格尔系数是反映食物支出金额占总支出金额的比例数，是表示生活水平高低的一个指

标。恩格尔系数越低，生活水平就越高。根据联合国粮农组织提出的标准，恩格尔系数在
５９％以上为贫困，５０％～５９％为温饱，４０％～５０％为小康，３０％～４０％为富裕，低于３０％
为最富裕。据统计，１９９０年到２０００年，全国居民人均收入从９０４元增加到１６２５元 （１９９０
年不变价）。人均食物消费支出占生活消费总支出的比重逐步降低，恩格尔系数从６０３％下
降到４６０％。到２００３年，北京、上海、广州、天津居民的恩格尔系数下降到４０％以下。预
测到２０１０年我国城乡恩格尔系数分别下降到３０％和４０％，２０２０年将分别下降到２５％
和３５％。
食品生产加工可根据消费者的不同要求，通过配方设计和加工，生产出色、香、味、质

构、营养等符合不同人群需要的各种安全、营养、方便和经济的食品，丰富人们的饮食内
容，改善摄入营养，提高营养与健康水平。
工业技术的不断革新和社会信息化，使食品加工业不断得到发展和深化，食品制造业在

食品工业中的比重也越来越大，工程 （化）食品将在现代食品工业中占有更为重要的地位。
工程 （化）食品是指采用先进的工程技术和工业化的生产方法，将有限的天然资源加以

合理利用，提出其有效成分，或去除其有害成分，然后以此有效成分为基本材料，根据预期
营养要求，做科学的重组，生产出更有营养，更有针对性，更方便和耐藏的安全食品。工程
（化）食品常以植物性原料代替动物性原料，或以产量多的原料代替紧缺的原料，利用食品
加工技术，去除食物资源中存在的有害物质，添加或补充人体需要的营养物质，重新组织、
生产食品。其目的在于有效利用资源，平衡营养成分，降低生产成本，满足特殊需要。工程
（化）食品是食品新配料开发，食品工艺理论和新技术应用的产物。现代的分离提取、挤压
技术、超微粉碎、生物技术、超高压灭菌和无菌包装技术等的应用确保食品新配料和新产品
的开发成功。随着食品新配料的开发，各种植物蛋白及其他资源蛋白质、食品功能成分及食

·３·
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品添加剂的不断涌现，将给食品制造及工程 （化）食品的开发带来了新的推动力。

４为国防和抗灾、救灾等突发事件提供重要的物资
许多食品经加工及包装，有较长的常温保藏期，方便流通和消费，有利于调节不同时

间、地点及环境下的食品供给和市场需求。如罐头食品、干燥食品、方便食品、饮料、瓶
（罐）装水等都是突发事件不可少的应急食品。随着食品生产技术的提高以及工程化食品、
功能食品等产品的开发，适应不同环境条件，特定人群需要的专用食品，如太空食品、运动
食品、保健食品等将拥有更大的市场。
５食品工业推动和引导农业产业化的发展
由农业的种 （养）业、捕捞业，饲料业，食品加工、制造业，流通业，餐饮业和相关产

业 （如信息、机械、化工、包装、医药等）、部门 （如进出口、监督、检测、教育、科研等）
等所组成的农业生产—食品工业—流通体系，通常称为食品产业链。食品工业在食品产业链
中起重要的作用。

（１）农业是食品工业的基础　我国食用生物资源种类繁多，据不完全统计，维管植物有
３０００多属，其中可供食用植物有２０００种以上，香料植物２００多种，而且是稻、粟、稷、荞
麦、大豆、茶、桑、梨、桃、柑橘、荔枝、龙眼、山楂、猕猴桃的起源地之一。陆栖脊椎动
物２０７０种，其中家养畜禽品种约有３９０多种，全国有记录的淡水鱼类近６００种，海水鱼在
１０００种以上，主要经济鱼类有５０多种，其他如虾、蟹、贝、螺、龟、鳖等有食用价值的水
产品也相当丰富。农业为食品工业提供基础原料，如粮食、油料、糖料、果蔬、肉、禽、
蛋、奶和水产品等。农产品加工业在我国这类农业大国占有重要的地位。

（２）食品加工提高农产品的商品价值和农业经济效益　世界发达国家的农业增值最大的
环节在加工转化，如：美国的农产品总价值构成中，产前部门转移价值占２１％，农业生产
创造的价值占１７％，而产后部门创造的附加值占６２％。流通和加工环节的增值是生产环节
创造价值的３６倍。由初级农产品加工向深度加工和精度加工发展，经过加工转化后，可以
几倍、几十倍乃至成百倍地多层次增值。
农产品加工业的发展，不仅带动相关工业的发展，还会带动商业、运输、旅游、服务等

第三产业的发展。第三产业多是劳动密集型产业，其发展吸引大量农村剩余劳动力，反过来
又加快了小城镇的发展。我国不少地方涌现出一批农产品加工业专业乡、专业镇，并在一定
区域内形成了由众多农产品加工企业组成的特色块状经济格局。如浙江的水产品加工，山
东、陕西的果品贮藏与加工，河北、河南的优质专用小麦加工和肉类加工，吉林的玉米加工
和牛肉加工，黑龙江的优质大米和土特产加工，湖南、四川的水稻和饲料加工，内蒙古的乳
品加工和羊绒加工，河北的皮革、羊绒加工，江苏、浙江等省的羽绒制品，安徽、江西、福
建、江苏、浙江等省的茶叶加工，新疆的棉花、葡萄和番茄加工等，都已形成特色鲜明的产
业体系。
农产品加工业，提高和带动大量的就业岗位。根据对河南双汇集团、莲花味精、科迪集

团等８家大型食品加工企业的调查：这８家企业年销售收入累计２２０亿元，其中利税２２亿
元，就业总人数达９万人，其中吸收农村劳动力４６８万人。还带动了农村劳动力就业人数
达１００万人，是企业职工的１０倍。
食品加工是农业发展的必由之路。但是，随着社会主义市场经济的发展，食品工业对农

业的依赖关系已发生了变化，食品工业不再是农业生产的附属产品。传统的农民种 （养）什
么，食品加工业就加工什么，消费者只能购买什么的局面，已经逐步为市场需求什么，食品
工业生产什么，农业种 （养）什么所代替。市场、食品流通对食品工业及农业的激活和引导
作用愈显重要，市场消费需求已成为食品开发与农业结构调整的重要依据。改变传统的种
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（养）观念，改善种 （养）结构，使种 （养）品种适合食品加工、贮藏运输和市场的要求。
我国乳品工业、葡萄酒工业迅速发展的成功例子说明食品工业在引导和促进农业的健康发展
的重要作用。

二、我国食品与食品工业的分类及特点

（一）国民经济行业分类
按照我国国民经济行业分类与代码 （ＧＢ／Ｔ４７５４—２００２），食品工业包括农副食品加工

业、食品制造业、饮料制造业。该分类主要应用于国民经济发展的统计。

１农副食品加工业
农副食品加工业指直接以农、林、牧、渔业产品为原料进行的谷物磨制，饲料加工，植

物油加工，制糖，屠宰及肉类加工，水产品加工，蔬菜、水果和坚果加工和其他农副食品加
工业等８类食品加工活动。

（１）谷物磨制　也称粮食加工，指将稻谷、麦子、高粱等谷物去壳、碾磨及精加工的生
产活动。

（２）饲料加工　指适用于农场、农户饲养牲畜、家禽的饲料生产加工活动，包括宠物食
品的生产。

（３）植物油加工　包括食用植物油 （如豆油、花生油、芝麻油、菜籽油、棉籽油、葵花
子油等）加工和非食用植物油 （如桐油、蓖麻油等）加工２小类。

（４）制糖　包括以甘蔗、甜菜为原料制作成品糖以及以原糖或砂糖为原料精练加工各种
精制糖。

（５）屠宰及肉类加工业　包括畜禽屠宰：指对各种畜禽进行宰杀以及鲜肉冷冻等保鲜活
动 （不包括商业冷藏）；肉制品及副产品加工：指主要以各种畜禽肉为原料加工成肉制品以
及畜禽副产品的加工活动。

（６）水产品加工　包括水产品冷冻加工；鱼糜制品及水产品干腌制加工；水产饲料制
造；鱼油提取及制品的制造，及其他水产品加工等５小类。

（７）蔬菜、水果和坚果加工　指用脱水、干制、冷藏、冷冻、腌制等方法对蔬菜、水
果、坚果的加工活动。

（８）其他农副食品加工　包括淀粉及淀粉制品的制造，豆制品制造，蛋品加工，其他未
列明的农副食品加工。

２食品制造业
食品制造业包括焙烤食品制造，糖果巧克力及蜜饯制造，方便食品制造，液体乳及乳制

品制造，罐头制造，调味品、发酵制品制造，其他食品制造业７个小类。
（１）焙烤食品制造　包括糕点、面包制造和饼干及其他焙烤食品制造。
（２）糖果巧克力及蜜饯制造　包括糖果、巧克力制造和蜜饯制造２小类。
（３）方便食品制造　指以米、面、杂粮等为主要原料，加工制成只需要简单烹制即可作

为主食品，具备食用简便、携带方便、易于贮藏等特点的食品。包括米、面制品制造，速冻
食品制造，方便面及其他食品制造３小类。

（４）液体乳及乳制品制造　包括各种以牛乳、羊乳为主要原料加工制成的液体乳及其他
乳制品 （如奶粉、炼乳、奶油、干酪、干酪素、乳糖等）的生产。

（５）罐头制造　包括肉、禽类罐头制造，水产品罐头，蔬菜、水果罐头和其他罐头食品
制造。
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（６）调味品、发酵制品制造　包括味精制造，酱油、食醋及类似制品制造和其他调味
品、发酵品制造３小类。

（７）其他食品制造　包括营养、保健食品制造，盐加工，食品及饲料添加剂制造，其他
未列明的食品制造４小类。

３饮料制造业
饮料制造业包括酒精制造，酒的制造，软饮料制造及精制茶加工４个中类。
（１）酒精制造　指用玉米、小麦、薯类等淀粉质原料或用糖类等含糖质原料，经蒸煮、

糖化、发酵及蒸馏等工艺制成的酒精产品的生产。
（２）酒的制造　包括白酒 （指酒精度体积分数在１８％～６０％的蒸馏酒产品）制造，啤

酒 （用麦芽、酒花为原料，酵母发酵，含二氧化碳，低酒精度体积分数２５％～７５％）制
造，黄酒制造，葡萄酒 （鲜葡萄或葡萄汁发酵酿制，酒精度体积分数等于或大于７％的发酵
酒）制造，其他酒 （指除葡萄酒以外的其他果酒、配制酒以及上述未列明的其他酒产品）制
造５小类。

（３）软饮料制造　包括碳酸饮料 （成品二氧化碳气体不低于２０倍的充二氧化碳饮品）
制造，瓶 （罐）装饮用水制造，果菜汁及果菜汁饮料制造，含乳饮料和植物蛋白饮料制造，
固体饮料制造，茶饮料及其他软饮料制造６小类。

（４）精制茶加工　指对毛茶或半成品原料茶进行筛分、轧切、风选、干燥、均堆、拼配
等精制加工茶叶的生产。
以往的食品工业还包括烟草制品业，如烟叶复烤、卷烟制造和其他烟草制品加工。

（二）食品生产许可证 （ＱＳ）管理的食品
为进一步完善食品质量安全市场准入制度，切实从源头加强食品质量安全的监督管理，

规范食品企业生产加工过程，提高我国食品质量，质监总局２００３年制定了 《食品质量安全
市场准入审查通则》，对食品生产加工企业进行保证产品质量必备条件的审查和强制检验等
工作。实施食品 （２８大类，１８７小类，５２５种食品）质量安全市场准入标志，以 “质量安
全”的英文名称ｑｕａｌｉｔｙｓａｆｅｔｙ缩写 “ＱＳ”表示。
目前纳入质量安全市场准入监管的２８大类食品有大米、小麦粉、食用油、酱油、醋、

肉制品、乳制品、饮料、调味品 （糖、味精）、方便面、饼干、罐头、冷冻饮品、速冻面米
食品、膨化食品、糖果制品、茶叶、葡萄酒及果酒、啤酒、黄酒、酱腌菜、蜜饯、炒货食
品、蛋制品、可可制品、焙炒咖啡、水产加工品、淀粉及淀粉制品等。
针对有关食品容器方面暴露出来的问题，我国还将对塑料、纸质、金属等包装材料和与

食品安全卫生直接相关的食品添加剂、食品容器、食品用工具、设备、洗涤剂、消毒剂等产
品逐步实施市场准入制度。

（三）国家商标注册和申请使用绿色食品标志的食品分类
国家商标注册分类属于食品及相关产品的在第二十九、三十、三十一、三十二、三十三

类商品。绿色食品标志已经中华人民共和国国家工商行政管理局商标批准注册，也按商标分
类划分第二十九、三十、三十一、三十二、三十三类食品，具备条件的均可申请使用绿色食
品的标志。
第二十九类主要商品为：肉、非活的家禽、野味、肉汁、水产品、罐头食品、腌渍、干

制蔬菜、蛋品、奶及乳制品、食用油脂、色拉、食用果胶、加工过的坚果、菌类干制品、食
物蛋白。
第三十类主要商品为：咖啡、咖啡代用品、可可、茶及茶叶代用品、糖、糖果、南糖、
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蜂蜜、糖浆及非医用营养食品、面包、糕点、代乳制品、方便食品、米、面粉 （包括五谷杂
粮）、面条及米面制品、膨化食品、豆制品、食用淀粉及其制品、饮用水、冰制品、食盐、
酱油、醋、芥末、味精、沙司、酱等调味品、酵母、食用香精、香料搅稠奶油的制剂、家用
嫩肉剂。
第三十一类主要商品为：未加工的林业产品、未加工谷物及农产品 （不包括蔬菜、种

子）花卉、园艺产品、草木活生物、新鲜蔬菜、种子、动物饲料 （包括非医用饲料添加剂及
催肥剂）麦芽、动物栖息用品。
第三十二类主要商品为：啤酒、不含酒精饮料、糖浆及其他供饮料用的制剂。
第三十三类主要商品为：含酒精的饮料 （除啤酒外）。

（四）需要特殊审核及认证的食品
随着食物资源的开发利用，以及人们对食品安全和保健功能的要求，食品市场上除了大

量的普通食品外，有不少食品的生产必须经有关监督和管理部门的审核批准。如药食同源的
食品、新资源食品、无公害食品、绿色食品、有机食品、保健食品等。

三、我国食品工业发展面临的挑战

（一）食品质量安全是食品工业发展重要的问题
１食品安全是全世界食品消费面临的首要问题
包括发达国家在内的世界各国每年都遭受食源性疾病的侵害。工业化国家，每年的食源

性疾病患病率占食源性侵害的３０％左右，据世界卫生组织 （ＷＴＯ）统计全球每年发生食源
性疾病人数超过十亿。２００１年世界卫生大会决议 “食品安全决议”，将食品安全列为公共卫
生的优先领域。美国每年有７６００万人患食源性疾病，３２５万人住院治疗，５０００人死亡。发
展中国家的食源性疾病发生率则更高。近年世界发生的 “二 英污染食品”、“疯牛病”、“李
斯特菌污染食品”，日本雪印乳品造成的中毒事件等的发生严重影响了食品工业的健康发展，
食品消费安全性信心受到严重的冲击。

２００５年，全国２７个省 （区、市）共有３８４万户食品生产和服务企业接受经常性卫生监
督，卫生监督覆盖率达９４９％，合格率为８８５％。２００５年卫生部共收到全国食物中毒事件
报告２５６起，中毒９０２１人，死亡２３５人，涉及１００人以上的食物中毒１８起；与２００４年相
比，食物中毒的报告起数减少３５５％，中毒人数减少３８２％，死亡人数减少１６７％。食物
中毒事件中，微生物性食物中毒的中毒人数最多，占总数的４３０％，化学性食物中毒报告
起数和死亡人数最多，分别占总数的３２８％和４５１％。集体食堂中毒人数最多，占总人数
的３８８％。家庭食物中毒的报告起数和死亡人数最多，分别占总数的４８０％和８５５％。
世界工农业发展的不平衡，违反自然规律的过速发展和失控、失策造成的环境污染，已

直接影响到人类的食物资源及食品的安全性。食源性疾病，动植物产品中的化学药物、抗生
素、激素等残留问题已引起世界各国的重视。在国际国内贸易中，食品安全性已成为监控的
第一质量因素。农业生产过程、食品生产加工过程以及食品贮运销售过程的任何一个环节缺
乏监控，都会直接造成食品产品出现安全问题。

２食品安全质量常成为国际贸易中最有效的技术壁垒
世界食品工业的年销售额在２７０００亿美元左右，国际间食品贸易额为３０００亿～４０００亿

美元。在国际食品贸易中，首先考虑的是如何保护消费者的健康和确保食品的公平贸易。
世界贸易组织 （ＷｏｒｌｄＴｒａｄｅＯｒｇａｎｉｚａｔｉｏｎ，ＷＴＯ）／技术性贸易壁垒协定 （Ｔｅｃｈｎｉｃａｌ

ＢａｒｒｉｅｒｓｔｏＴｒａｄｅ，ＴＢＴ），允许各成员以保护国家安全利益、保护人类和动植物的生命和健
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