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摘要：本文在对食品链和食品溯源有关标准进行解析的基础上，结合国际食品溯源标准要求，对食品链溯源系统进行阐述和分

解。并针对我国目前情况提出自己的建议。 
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Abstract: By analysis of the definitions of the food chain and food traceability and the requirements of standards of international food 

traceability, the food traceability system in food chain was introduced. Some proposals were also put forward for the development of Chinese 

food traceability system. 
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1  食品链和食品溯源概念 

1.1  食品链（food chain） 
食品链（food chain）[1~3]，又称饲料和食品链（feed 

and food chain），ISO 22000对其定义为“从初级生产直

至消费的各环节和操作的顺序，涉及食品及其辅料的

生产、加工、分销、贮存和处理”，包括用于生产食品

的动物的饲料生产，也包括与食品接触材料或原材料

的生产[2]。 
1.2  食品溯源（food traceability） 

溯源，又称为“可追溯性”，“溯源性”，来自术语

“Traceability/Product Tracing” ISO 9000《质量管理体系

——基础和术语》标准对其定义为“追溯所考虑对象的

历史、应用情况或所处场所的能力”[6]。溯源的本质是

信息记录和定位跟踪系统。在 20 世纪 90 年代，食品

安全问题频发，随着全球范围对食品安全和食品质量

管理的日益重视，法国等部分欧盟国家在国际食品法

典委员会生技术食品政府间特别工作组会议上提出，

倡议建立一种旨在加强食品安全信息传递，控制食源

性疾病危害和保障消费者利益的信息记录体系[5,7]，即

食品可追溯体系（food traceability system），并因此掀

起了食品“可追溯性”研究热潮。在欧盟《通用食品法》

（EC 178/2002）中，其界定的食品溯源性为在所有生

产、加工和销售阶段溯源和跟踪预期加进食品或饲料 
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的食品、饲料、食品动物或物质的能力[8]，其实质就

是整个食品链的可追溯性。溯源信息包括从农产品初

级加工到最终消费者整个信息追踪，逆向来讲，即从

最终消费者一直可追溯到初级农产品加工过程所用饲

料、兽药等信息。 
1.3  食品溯源国际法规 

“食品溯源”概念自提出后，很快得到社会公认，

认为它是食品安全风险管理的重要措施，是食品安全

生产销售供应链全程控制的有效技术手段。因此，为

保证食品安全，欧盟、美国等发达国家均要求食品生

产必须做到可追溯，并要求对出口到当地的食品必须

进行能够进行跟踪和追溯。如欧盟在其指令 178/2002
《通用食品法》中明确要求食品必须可追溯[8]。美国

的食品可追溯要求也贯穿于各个食品法规中，并在

2002 年《公共安全与生物恐怖应对法案》中进行强化，

通过建立《企业注册制度》、《预申报制度》、《记录建

立与保持制度》等强调溯源，并建立了高效有序的食

品召回制度。日本近年来一直推行“食品身份证”制度，

其实质就是食品溯源制度。其他国家如英国、德国以

及加拿大、韩国等先后进行了食品溯源推行和研究。 
1.4  食品溯源有关国际标准概况 

国际上，为了规范和推进食品溯源技术研究和系

统建设，相关国际标准化机构如国际标准化组织 ISO
和国际食品法典委员会 CAC 早在 2003 年起开始酝酿

制定有关食品溯源原则的标准。目前，国际标准化组
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织制定的 ISO 22005《饲料和食品链的可追溯性—系

统（体系）设计和实施的一般原则和基本要求》早已

形成 DIS 稿[3]，正式国际标准计划于 2007 年 9 月 1 日

出版发行；CAC 也一直关注食品进出口检验认证体系

中溯源工具的使用，2005 年 12 月份形成了食品溯源

基本原则的草案，2006年形成了标准CAC/GL 60-2006
《食品检测认证系统中使用可追溯性工具的原则》[9]。 

虽然 CAC 和 ISO 食品溯源标准的出发点和侧重

点不同，CAC 是将食品溯源作为食品进出口认证系统

的重要工具，而 ISO 则强调在食品链中建立食品溯源

的基本原则和要求，但它们对使用食品溯源工具的目

的、追溯原则、追溯系统的设计等具有共同性，如：

（1）食品溯源是食品安全管理的一个有效工具，有助

于提高食品安全管理的效率，方便问题食品召回，并

有效地帮助消费者辨别虚假信息；（2）食品溯源工具

可应用整个食品链，或者食品链的某个（些）阶段；

（3）食品溯源形式可以不完全相同，但溯源距离必须

能够做到“一步向前，一步向后”，即向前一步追溯到

供应商，向后一步追溯到客户，以及本企业加工过程。

（4）食品溯源设计应充分考虑实际可操作性，技术的

可行性和经济可能性。 

2  基于食品链进行食品溯源系统设计解析 

2.1  食品链上的溯源类型 
由于食品链涉及到食品的原料生产、食品生产、

物流、销售等多个环节，企业在食品链中只能承担其

中的一部分或几部分功能。因此，食品链的总体溯源

责任应该由社会承担，依靠法律、法规进行约束，而

食品链的基本溯源功能——企业溯源则由企业保证，

它是食品链能够得以完整溯源的基础。完整食品链的

溯源系统必然包括企业间溯源（又称外部溯源）和企

业内部溯源两部分类型。见图 1。 

 
图1 食品链溯源类型 

2.1.1  外部溯源 
外部溯源是指溯源项（某个批次的某个产品）已

经确定，只是企业与企业交接时产生的溯源，常见的

如配送环节。对某一个产品来说，接收双方都需对产

品的标识进行识别，保持交接记录，既供货方必须能

够根据产品标识追踪到接收方，而接收方也必须能够

追溯到产品的供货方，双方都要保持货物的交接记录。

需要注意的是，对外部溯源来讲，溯源项（包括产品、

批次及标识）是确定的，需要追溯的信息主体是以产

品为基础的交易双方，即溯源方（traceability partner）
——企业。外部溯源实质是食品链上的“节点管理”
（Link Management）。见图2。 

 
图2 食品链外部溯源 

2.1.2  内部溯源 
企业内部溯源（internal traceability），是食品链溯

源的基础和关键。内部溯源环节一般比较复杂，其中

涉及到多种原料的投入和可能不止一种产品的产出，

企业必须做好相应的管理和记录，做好产品的定义和

批次的确定，保证溯源的准确性。企业内部溯源必须

做到“一步向前，一步向后”，既向上追溯到原料供应

商，向下追溯到产品客户。 
常见的企业内部溯源是指加工型企业，如农产品

初级加工、食品加工、食品包装、分装等类型，其特

点是通常多种原料进入食品链，产生一种或多种产品，

且生产过程可能包含生产、转运、包装等程序。企业

内部溯源需明确产品批次、标识，定义“溯源项”。加

工型食品溯源类型见图 3。 

 
图3 食品链的加工型企业内部溯源 

需要说明，类似于批发型的分配型企业，由于其

不再对产品进行加工，不再产生新的标识和批次，相

当于其分别作为产品接收方和提供方，进行了两种外

部溯源，其溯源实质仍然是“节点管理”。 
2.1.3  内部溯源和外部溯源比较 

内部溯源和外部溯源之间不同见表1。 
2.2  食品链的溯源信息 

从以上溯源类型，可得出食品链溯源信息至少要

包含以下几种类型信息： 
（1）溯源项信息（企业内部溯源信息）：包括产

品的原料、生产等信息，以及产品的标识、批次信息

等。 
（2）溯源方信息（相当于企业间溯源的节点信
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息）：确定产品目前的位置，产品交易双方名称等。 
表1 企业内部溯源和外部溯源比较 

 内部溯源 外部溯源 

条件与任务 

已知“溯源方”——

企业本身，需明确“溯

源项” 

已知“溯源项”——产品

及其批次，需明确向上或

向下的“溯源方” 

溯源信息 

1.使用的各种原料及

批次记录； 

2.产品生产过程记

录； 

3.产品批次、标识记

录 

1.产品交易双方记录 

2.产品批次、标识记录 

溯源信息从信息知晓权上又分为公众信息（public 
information）和企业信息（private information）。公众

信息通常可包括各种转运信息和标识信息，信息量可

能随各种法律法规而变化，可以包含部分产品信息和

企业信息，如产品标签上的信息；企业信息则是企业

为保证食品安全及产品质量管理而产生的关于原料、

生产过程信息等。目前，为进一步维护食品安全和消

费者知情权，更多的企业信息通过溯源信息平台的形

式进行公开化。 
为确保食品链溯源系统的可行性，必须确保溯源

信息的真实性和有效性，这可从食品链的终端进行逆

向层层追溯来进行确认，事实上，“食品召回”其实就

是食品链溯源有效性的最佳考证。在企业间进行产品

交易时，也可对溯源项——一定批次的产品进行审

核，通常通过上游企业向下游企业提供证实过程以及

符合性和有效性的证据来进行保证。 
2.3  进行食品溯源系统设计的程序和技术要求 

为保证整个食品链安全，食品链必须做到可追溯，

才可能在发生问题时，追本溯源，查找问题原因，并

及时进行处理。而为保证食品链的溯源，就要求每个

食品链相关企业都必须做到企业内部溯源，并根据“一
步向前，一步向后”原则，做好外部溯源的节点管理。 

企业溯源系统设计要遵守可证实、公正和协调、

结果导向、成本节约、实用等原则[3]，每个企业溯源

系统不要求完全一致[3][9]。 
食品链溯源系统实质是以标识为技术载体的信息

记录系统。要做到食品链溯源，在技术上必须满足唯

一性标识和识别、数据获取和记录、节点管理、信息

交流的原则[4]。目前，信息自动标识记录技术得到了

很快发展，如条码、FRID、磁卡等自动识别技术等，

这些技术的发展为食品溯源带来了极大便利，并快速

地促进了食品溯源系统的发展。 

3  对我国发展食品链溯源的建议 

目前，我国已经开展了多项关于食品链溯源的制

度研究和企业溯源技术的应用推广。某些地方、部分

行业部门也已经推行了一些行政法规，要求某些食品

做到“可追溯”，建立档案记录；科研方面，农业部、

质检总局、商业部及下属地方也都有相应课题在进行，

北京、上海、山东、江苏、天津等地也先后建立了一

些农副产品、果蔬、畜禽、肉类等食品溯源系统。应

该说我们在食品溯源研究方面，几乎是与世界同步的，

但在实际溯源系统应用总体距离发达国家还有相当差

距。一方面，我国的食品溯源法律法规制度建设还不

完善，很多企业对溯源的重要性的认识还不到位，对

溯源工具的使用还不熟悉；另一方面，我国企业目前

整体的生产技术水平和安全管理意识还比较淡薄，对

由于食品溯源带来的技术成本、管理成本不能有效消

化吸收，这也是在我国推行食品溯源制度的主要障碍。 
但是，为保证食品安全及与国际食品安全管理接

轨，我国的食品溯源系统建设势在必行。我国要发展

食品溯源系统，应该从法律、标准、技术和应用示范

多方面入手： 
3.1  加快食品溯源法律法规制度建设。由于我国食品

链实行分段管理，如源头归农业部，加工归质量监督，

流通归商业部。各个部委分别对管辖范围内的各段食

品链溯源进行管理。在职能交叉的管理地段、节点就

出现空白或者管理混乱。根据我国管理现状，各部门

内部管理由各部门法规进行，部门管理衔接的地方应

用法规或标准进行引导和强制性推行。当然，各部门

采用溯源技术、信息要考虑统一性和协调性。法律法

规制度建设，不但有助于各部门间管理关系理顺，也

有助于为企业指明方向，促进企业推行食品溯源的积

极性，避免盲目性。 
3.2  鼓励、支持龙头企业进行追溯系统应用示范，通

过有条件的优势企业的示范和宣传，引领其它食品生

产企业，并通过对供应商的逐步要求，逐步扩大到整

个生产链相关企业，进行由“点”到“线”再到“面”的扩

大。只有食品链上的每个企业都可以做到溯源，才能

保证整个食品链溯源。 
3.3  鼓励支持相关食品溯源技术的开发，发展溯源技

术，为食品溯源提供产业支持。如 FRID 的应用推广、

相关条码自动识别技术开发等。技术的成熟有助于溯

源的管理和成本降低，而溯源系统的规模效应也有助

于相关技术的成本降低和技术成熟，并促进相关技术

产业发展。 
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3.4  加快食品溯源相关标准的研制。目前，国际上食

品溯源标准工作已经形成一定成果。我国应加快进行

我国食品溯源相关标准尤其是溯源设计原则、指南类

标准的研制，从而有利于指导食品企业进行溯源研究

和建设；在企业食品溯源形成一定规模后，对各类食

品溯源系统、企业溯源良好操作规范、食品溯源信息

有关规范等标准进行研制，以对更多的企业进行引导

和规范。 
3.5  率先对关系国计民生的食品如畜禽等食品进行

食品链溯源信息平台研制，从而带动其他相关食品链

的溯源建设。食品溯源平台，是从食品链角度出发，

从初级农产品生产，到食品加工一直到食品销售整个

食品链的有效溯源，是食品链溯源的单体模型。这种

食品溯源信息平台的研制，有助于引导企业定位自己

在食品链的位置，理清溯源原则和技术要求，从企业

内部溯源扩大到整个食品链溯源。 
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我国红薯淀粉加工技术取得新进展 

提到红薯淀粉加工品，人们马上会想起红薯粉片、红薯粉丝、红薯粉条等加工品。目前，在我国湖南、湖北、

四川等地已形成特色小吃，但因红薯淀粉的民间加工方法落后，严重制约着我国红薯淀粉加工产业的发展。自双

螺杆挤压机诞生以来，解决了红薯淀粉加工中易熟化、粘度变化大等传统技术难题，该机的诞生标志着我国红薯

淀粉加工产业上升到一个新的台阶。 
据悉，双螺杆挤压机由湖南富马科食品工程技术有限公司研制而成。据该项技术负责人介绍，双螺杆挤压机

的螺杆为积木式结构，螺旋件采用完全啮合模型原理，具备数控加工、配合精度高、自洁性能好等特征；挤压机

腔体采用多节积木式，每个腔体可独立控制温度，内有加热、冷却通道，可采用蒸汽、电加热方式，温度自动控

制，控制精度为±1℃；量喂料器料仓采用非对称式防结拱设计，双螺杆喂料，料仓下部装有破拱器，保证了喂料

的均匀。以上合理、科学的设备构造使得红薯淀粉加工品工艺有了很大的提高。 
据了解，目前我国民间的红薯淀粉加工工艺如下：首先，将红薯淀粉倒入平底铁皮盆中，加入冷水调制成浆，

双手不停的摇晃，使淀粉浆料均匀地分布在铁皮盆底为宜；其次，将其将搅拌好的淀粉连同铁皮盆放入大铁锅的

沸水中蒸煮 30 分钟左右，经加热后淀粉就熟了；最后，将其蒸好的红薯淀粉连同铁皮盆放入水中冷却后，可切成

丝或片状，加入调料即食。在此过程中因加工方法比较原始，受人为因素影响，产品质量很不稳定。“富马科”双
螺杆挤压机很好的解决了这一难题，使得红薯淀粉加工中不再出现生熟不均、粘度变化大等现象，做出的淀粉产

品有着成型好、劲道足的特点。此外，采用双螺杆挤压机生产红薯淀粉制品生产工艺更为简单，节省人力及降低

能耗成本，并且没有任何污染。 
目前，“富马科”双螺杆挤压机属于膨化食品加工中的一项新技术，在挤压膨化、熟化、成型等食品加工业中

已得到广泛应用，该技术及设备已得到国内专业人士及权威机构的认可，深受食品商业人士的青睐。 

（新闻来源：中国食品科技网） 


