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序

    近年来，食品安全受到了上自各级政府，下至广大消费者以及相关科技工作者的高度重

视和关注。其主要背景是国内外连续不断地发生食品安全方面的恶性事件。在国际上，继二

嗯英(欧洲)和大肠埃希菌0157 s H7(日本、欧洲、美国)后，又出现了牛海绵状脑病 (疯

牛病)(欧洲和日本)等影响食品安全的全球性恶性事件。在全球经济一体化迅速发展的今

天，任何一个这类恶性事件都会很快影响到世界其他地区。其后果是多方面的，远远超出了

食品卫生作为一项重要的公共卫生问题 (世界卫生组织的阐述)的范畴。除了对消费者的健

康造成直接或潜在的危害外，首当其冲的是经济损失。自英国1986年公布发生疯牛病以来，

经证实的疯牛病病牛达17万头之多，仅禁止牛肉进口一项，每年就损失52亿美元。为杜绝

“疯牛病”而不得已采取的宰杀行动损失300亿美元。这些还不包括由于信誉受损后，在国

际食品贸易中不得不压低价格和增加检测成本而造成的损失。其次，则是影响政治和社会安

定。除了国家名誉受损外，由于消费者对政府的信任度下降而造成政治和社会的不安定也不

可忽视。1999年二嗯英事件中比利时政府内阁的全体倒台以及 2001年在德国发现疯牛病

后，农业和卫生部长相继引答辞职，即是典型例子。在我国国内，猪肉中 “瘦肉精”引起的

多起群体性食物中毒与蔬菜中农药残留超标的“曝光”，再加上媒体所报道的谷类食品和腐

竹中“吊白块”、水产品中甲醛等 “新闻”，引起了空前的广泛关注。尽管，我国的总体食品

安全形势基本上是好的，是有进步的;但是，“我们还能吃什么?”这种误解确实给至少是政

府部门带来了很大的压力。当然，这并不是说我国不存在重大的食品安全问题;相反地，应

该科学地掌握、认识和分析当前我国在这个经济发展阶段所存在的食品安全问题。

    在我国加入WTO后，食品安全面临着新的挑战。为了保护我国消费者的健康，必须在

WTO的SPS协定和TBT协定的框架内，以危险性评价为依据，制定对进口食品安全性的

监督和管理策略。另一方面，为了应对在食品出口贸易中的技术壁垒和有准备地参与国际食

品贸易中可能发生的争端解决机制，则必须加强信息交流、摸清家底、熟悉国际游戏规则，

才能以科学依据应对技术壁垒，从而保护我国的经济利益。要做到这些，首要的是加强能力

建设，特别是有关专业人员在食品安全知识方面的提高。

    无论是国际的还是国内的食品安全问题，都不是一成不变的。随着经济的发展，食品生

产、经营技术的改变，在一些老的问题 (如牛奶消毒)基本得到解决后，不可避免地会出现

一些新的问题。每年上报的上百起食物中毒暴发中，沙门菌食物中毒是最常见的，并且涉及

中毒人数可达上百人。氯丙醇的问题并不是传统的发酵酱油所固有的，而是在发展了以酸水

解植物蛋白为原料的调味液后才出现的新问题。由于调味品工业的不断创新，不少传统的天

然发酵酱油中搀入了一定量的酸水解植物蛋白以增加鲜味，从而使得氯丙醇污染问题变得更

为复杂。分子生物学的发展使得用DNA重组技术来研究/开发新的农作物、动物品种成为

可能。这些被称之为转基因的农作物、动物，往往具有优良的农业性状和/或营养价值，因

此，具有广阔的应用前景。然而，这些产品给安全性评价提出了新的挑战，因为，显然不能

用传统的毒理学程序和方法来检测这些产品的安全性。

    食品安全作为一门科学，其落脚点应着眼于为政府部门制定有关政策、法规、标准以及



监督、检测措施提供科学依据。无论是为了按WTO的游戏规则进行食品的进出口贸易，还

是为了加强国内的食品安全监督、管理，都需要以危险性评价的结果为基础 (SPS协定)。

而危险性评价作为一种科学手段，最近在危害特征描述 (如生物学标志物、剂量一反应关系)

和暴露水平评估方面有不少新的进展。特别是食品中致病性微生物的定量危险性评价的研究

和发展，把危险性评价技术的发展推到了一个新的高度。我国的科学家在为政府制定各种食

品安全监督、管理措施提供科学依据时，必须采用这些新技术，才能使这些危险性管理措施

与国际接轨。

    应当承认，鉴于我国目前处于的经济发展阶段，无论是食品安全这门学科的发展水平，

还是与食品生产、加工、贮藏、运输和销售有关的企业自身管理水平以及政府部门的食品安

全法制建设和监督、管理水平，均与国际先进水平有相当差距。例如，致病性肠道致病菌引

起的食源性疾病和食物中毒暴发居高不下，且漏报率不清楚;某些重要环境污染物 (如氯丙

醇、_q,英)和生物毒素 (霉菌毒素、藻类毒素)对食品污染的家底不清;致病性微生物的

溯源和化学污染物的检测水平不能满足监督、管理的需要;国际公认的食品生产安全保障体

系 (如GMP, HACCP)尚未得到普遍应用;农产品的源头污染没有得到有效的控制，而且

新问题不断出现;食品安全的技术法规和标准严重滞后等。这些问题的存在固然是由于我国

这些方面的基础薄弱、经济支持不够以及当前特定的经济发展阶段所决定的，但是，也应看

到这些问题的存在与我国迅速提高的经济实力和综合国力是不相适应的。我们希望，本书在

为撰写国家重大科技专项 “食品安全关键技术”中食品安全战略报告提供基础资料的同时，

也能为提高有关专业人员的食品安全科技知识水平添砖加瓦，并为我国食品安全体系的能力

建设做出微薄的贡献。

It ?/",Z
2003年2月
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    食品安全问题成为政府部门、科技界和消费者高度关注的重要领域。全球食嶂性疾病不
断上升、恶性食品污染事件接二连三、食品生产/加工新技术与新工艺带来新的危害、世界

范围内由于食品安全引发的贸易纠纷不断，这些问题已成为影响各国经济发展、国际贸易以

及国家声誉的重要因素 (我国也不能例外)。我国在基本解决食物量的安全 “ood security)

的同时，食物质的安全 (food safety)越来越引起全社会的关注。尤其是我国作为WTO的

新成员，与世界各国间的贸易往来会日益增加，食品安全已经成为影响农业和食品工业竞争

力的关键因素，并在某种程度上约束了我国农业产业结构的战略性调整。为此，国家设立了

重大科技专项 “食品安全关键技术”来解决我国食品安全领域的重要科技问题。笔者在起草

食品安全重大专项可行性报告的同时，与各卫生、农业、教育和质检部门的专家合作收集了

国际上有关现代食品安全的最新科学进展，作为我国食品安全战略报告的科学基础资料，化

学工业出版社闻讯邀请笔者将其整理并以 《现代食品安全科学》一书出版。

    本书以我国加入WTO后面临的食品安全科学问题入手，介绍危险性分析和危害分析与

关键点控制 (HACCP)等新的食品安全科学理论和控制技术，并以全面介绍化学性污染为

重点，对微生物导致的食源性疾病重点突出其现代进展，如此安排是因为国内已有许多书籍

介绍细菌性食物中毒。希望本书对于我国食品安全的理论与实践起到指导作用，在编写上使

得本书的内容如同一部完整教科书或大型参考书，仍然包括了有关食品安全的主要科学问

题，只是更加强调食品安全科学的最新进展，突出系统性、科学性、先进性与实用性。为

此，笔者邀请本领域学识比较渊博的专家和思维活跃的年轻博士担纲编写，由许多作者合作

编写可以保证每一章都是由最熟悉该方面的专家完成。

    本书分23章，比较全面地介绍了食品安全的有关科学问题，重点为化学性污染和生物

性污染的危险性分析及其控制措施，包括HACCP。除了其他书籍中已经描述的食源性疾病

(包括人兽共患疾病)和食源性危害 (食品添加剂、金属污染、亚硝胺、多环芳烃、杂环胺、

农药与兽药残留、霉菌毒素和藻类毒素污染、食品本身存在的天然毒素)外，本书重点介绍

食品安全领域新的热点问题 (如疯牛病、大肠杆菌0157 : H7、二嗯英、氯丙醇、丙烯酸

胺、食物过敏、转基因食品、辐照食品等)，特别突出介绍食品安全的现代进展和利用危险

性分析制定食品安全限量标准的过程与重要限量指标，以作为手册供查询使用。这对于一般

读者，有些内容可能过于详细，但对于研究人员、教师和优秀学生就会有更大价值。本书也

可以为食品生产经营人员和广大食品消费者提供科学咨询和指导。本书第1-v4章、第6-7

章、第11̂-12章、第19章、第21章、第23章由吴永宁编写 (并参与了第5章、第10章、

第14.16章、第20章、第22章的编写)，第5章和第10章由王绪卿编写 (并为第7章和

第8章提供许多资料)，第13章由罗雪云和李凤琴编写，第14章由张建中、梁未丽和张树

波编写，第15章、第16章由袁宝君和孙桂菊编写，第17章由徐海滨编写，第18章由董小

平编写，第20章和第22章由夏文水编写，第21章周乃元参与编写;全书由吴永宁定稿。

第1章、第2章和第21章承蒙陈君石研究员和周宗灿教授审阅修改，第6章由袁宗辉教授

审阅修改;第7章由庄志雄教授审阅修改;陈君石研究员还为本书作序，在此表示衷心的感



谢。本书在编写过程中，始终得到化学工业出版社的大力支持，在此，一并向各位编者、审

者和编辑致以真挚的谢意。

    本书是迄今我国现代食品安全科学领域一本较新参考书，力求反映国际上最新动态。食

品安全科学涉及众多科学领域，新的食品安全问题仍在不断产生，本书力求收入最新的问

题。如在本书即将定稿时，由于国际上最新科学发现在油炸土豆条中存在高水平的致癌物丙

烯酞胺，针对这一问题临时增加了最后一章 (第23章)以作补充。需要指出的是，尽管参

加编写者著书态度认真、严谨，付出了极大的努力，以力求反映现代食品安全科学问题，但

限于我国目前在食品安全领域的发展水平和个人能力的局限，加之时间仓促，难免有遗漏和

错误，恳请广大读者批评指正。

      吴永宁

2003年 2月1日
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