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前言

　　随着我国人民生活水平的提高以及膳食结构的改变，牛肉的产量和消费量迅速增加，肉牛产业已
成为我国农业的一项支柱产业。
开展牛肉产地溯源技术研究，可在疫病疫情发生时迅速追溯疫畜源头，有效防止食源性病原物的扩散
，以便有效召回产品，减少经济损失，保障肉牛产业链的健康发展。
　　《牛肉产地溯源技术研究》一书在综述食品安全溯源技术研究进展的基础上，通过试验数据分析
，阐述了同位素与矿物元素指纹溯源技术在牛肉产地来源判别中的有效性与可行性，其内容包括食品
产地溯源技术研究进展、研究方法、研究思路及研究结果。
该书的构思力图符合一般思维逻辑，由浅入深，由表及里，易于接受；陈述的观点力求论点明确、依
据充分，让读者从中获得所需要的知识。
　　三位作者长期从事食品安全领域的科研与教学工作，主持或参加了科技部“十五”国家重大科技
专项——食品安全关键技术“食品安全信息共享平台建设”课题（2001BA804A42）、科技部“十一五
”国家科技支撑计划“食品安全关键技术”重大项目“食品污染溯源技术研究”课题（2006BAK02A16
）、国家自然科学基金“牛肉产地同位素溯源新技术及机理研究”课题（30671484）和国家自然科学
基金“牛尾毛中稳定性同位素组成变化机理研究”课题（30800862）等。
发表与食品安全有关的学术研究论文40余篇，其中食品溯源方面的学术论文10余篇；多次参加国内外
学术会议，与国际相关机构保持人员和信息交流，在食品和食品污染物溯源领域具有一定影响。
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内容概要

本书作者长期从事食品安全方面的研究，尤其在食品溯源技术方面做了大量深入系统的科研工作。
书中重点阐述了利用同位素与矿物元素指纹技术对我国四大肉牛产区牛肉产地溯源研究的一些重要成
果。
全书共分为8章，第1章综述了食品可追溯体系建立的背景、食品溯源相关技术的研究与应用进展，尤
其是同位素与矿物元素分析技术在食品溯源研究中的最新进展；第2章至第7章为同位素与矿物元素指
纹分析判别技术对牛肉产地溯源的分析结果、讨论及相关结论；第8章为总的结论与讨论，并提出了
进一步的研究设想。
    本书可供从事食品安全研究的科研人员，负责食品安全监管的人员，大专院校食品科学与安全专业
的本科生、研究生使用。
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章节摘录

　　第1章　食品溯源技术体系概述　　1.1　食品可追溯体系建立的背景与应用进展　　可追溯性
（traceability）不是一个新的术语，它在航空、空间和军队等领域早有过应用。
20世纪80年代以来，由于疯牛病、口蹄疫等危机的暴发，发达国家的政府和消费者对动物健康、食品
安全及食品质量等方面的信息需求不断增加，可追溯性开始用于食品及其他工业部门。
这使得食品业，尤其是食品零售部门亟须实施和改善追溯系统。
可追溯性现已被消费者认为是生产安全优质食品的保障，也是提供食品来源和生产条件相关信息的主
要途径。
　　1.1.1　食品可追溯性的定义　　溯源性管理在动植物等食品生产链中的应用属于比较新的观念和
做法。
在食品追溯制度建设中，“可追溯性”是一个基础性概念，各国和有关国际组织对“可追溯性”的定
义尚未形成一致意见。
　　国际标准化组织ISO（8042：1994．）把可追溯性定义为“通过记录的标识追溯某个实体的历史、
用途或位置的能力”（白云峰等，2005）。
这里的实体可以是一项活动、一个产品、一个机构或一个人。
对于产品而言，“可追溯性”是指原料或部件的来源、产品的加工历史、产品配送过程中的流通和位
置（孔洪亮等，2004）。
国际食品法典委员会（CAC）2004年召开大会，就食品安全的“可追溯性”提出了初步的定义。
可追溯性／产品追踪（product tracing）是指“能够在生产、加工和流通过程中任何指定阶段追溯食品
的能力”（方炎等，2005）。
关于这个定义的讨论分为欧洲和美国两大阵营。
欧洲主张使用追溯能力；美国主张使用产品追踪。
国际食品法典委员会采取了折中方案，将两个词并列在一起（方炎等，2005）。
欧盟食品基本法（欧盟委员会178／2002号法规）对其的定义为：“追溯是指在食品生产、加工、销售
整个过程中，跟踪和跟随一种食品、饲料或成分到另一种食品或饲料的能力”（Celine Germain，2003
）。
美国食品药品管理局（FDA）定义追溯为“通过纸或电子方式记录产品和生产者何时从何处来，以及
何时将产品运往何地的能力”。
日本农林水产省在《食品追踪系统指导手册》中，将食品追溯系统定义为“能够追踪食品生产、加工
、处理、流通及销售整个过程的相关信息”（方炎等，2005）。
　　⋯⋯
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