
教学
知识讲授层层深入
专业设置与时俱进

“食品安全相信大家都有所
了解，那么有谁知道供给安全是
什么意思呢？”在大一新生的研
讨课上，刘元法向大家提问。

“食品从生产到加工，整个
过程都是安全的。”有学生试着
回答。

“说得没错。供给安全是食
品从田间地头到百姓餐桌，整个
供应链条都要稳定可靠。”刘元
法补充道。

打开江南大学食品学院的
课表，可见整套食品安全课程设
置体系：大一新生开设食品安全
责任的导论课程，本科班级均开
设食品安全学位课，研究生和留
学生共有3门全英文课程，博士
阶段设有食品营养与健康学科
前沿课……

针对新生开设的专业导论
课程，全部由食品学院知名教授
教学。在第一堂课上，新生都要
从学科的历史发展、设置沿革等
开始学起，对“食品安全守护人”
的角色和定位、责任和担当，逐
渐形成认识。

在该院研一学生王良哲
的印象中，从刚入校的食品安
全学、食品卫生学，到高年级
的食品法律法规、食品毒理
学，再到研究生阶段的食品营
养学、食品质量控制与管理等
课程，对食品安全的学习层层
深入。

刘元法说，从“吃得饱”
到“吃得好”，再到聚焦“安全
与健康”的交叉融合，课程的
开展、院系及专业的设置也
要不断变化。为回应时代发
展提出的食品安全新课题，
已增设高级食品营养学、食
品营养与健康学科前沿等专
业课。

科研
工作围绕民生关切
创新推动产业发展

博士期间的一项研究课题，
让刘元法真正认识到食品安全
研究的重要意义。

当时，食用油加工暴露出几
大问题：营养物质流失较多、加
工中能耗较多、油脂的损伤较
大、活性物质破坏较大。同时，
因为含有不同的色素，各种油脂
呈现不同颜色，需要经过脱色处
理才能达到颜色较浅、除去残留
农药等要求。而当时常见的脱
色吸附剂原材料，生产过程需要
用酸泡后再反复清洗，产生的大
量酸水极易污染环境。

如何令食用油更加安全、健
康？刘元法对油脂加工整个链
条进行梳理，发现脱色过程是一
项重要环节，并涉及原材料的生
态环保问题，对其攻关能够触及

并推动多项问题的解决。
读博期间，刘元法在苏皖交

界地带翻越22座山头，寻找适
合制作油脂吸附剂材料的矿石
——凹凸棒黏土，杂质少纯度
高，便于加工也更安全。在导师
指导下，他历时4年研制出一种
新型食用油吸附剂的专利产品，
采用“干法生产体系”，即制作过
程不再使用强酸水洗的传统方
式，而是采用低酸干法实现精准
加工。

这样，不仅专用脱色吸附剂
的生产实现了无污染，而且食用
油脱色后营养物质流失率大幅
降低，油脂损伤也降低了30%。

这是一个起点。油脂加工
普遍存在的许多问题是过度加
工导致的。从2010年起，刘元
法和团队着手推动“适度加工
产业体系”。刚开始，由于普遍
意识不到位、行业动力不足，一
度难以推广开展。他先从试点
企业做起，再通过油脂学会推
动，终于在6年以后形成了行
业规范。

“科研工作人员的使命，就
是通过科技创新引领产业发
展。一双眼睛要紧盯国家、百姓
的需要，思考能提供什么样的安
全食品、采用何种加工技术，才
能更好地服务社会民生。”刘元
法说。

育人
提升动手实践能力
拓宽学科知识领域

当教师时，刘元法总是和学
生们一起跑车间、做实验、忙课
题，也经常对毕业生说，走上社

会后要用科技力量让健康食品
惠及每一个人。

这些年，刘元法一直在思考
怎样才能培养出更多合格的学
生，守护食品安全。

第一个办法，帮助学生提高
实际操作的能力。

他为学院中家庭条件困难、
也有实际需要的学生，联系到本
地一家食用油科技孵化公司，组
织他们轮流进行勤工俭学。这
是一家行业内的创新型公司，本
身还在起步阶段，所能给出的勤
工俭学待遇并不算高。为什么
院长会亲自安排，而且学生们也
都积极报名呢？

“这个岗位与专业非常贴
近，兼具理论和实际。连续几
年，我逐渐熟悉了产品安全状
况、产业加工状况，更明晰了油
料加工行业中存在的问题。在
提高专业能力的同时，增强了科
技报国的信念。”大四学生朱江
玲说。

第二个办法，让学生具备学
科交叉的知识结构。

刘元法以农药残留检测为
例：过去检测手段比较单一、耗
时也长，现在不仅要同时进行数
百种农药的检测，而且时间逐渐
缩短为几小时、几分钟、现场速
检。这要求从业人员具备材料、
生物、化学等领域的知识，提高
综合研判能力。

传统培养模式已无法适应
这种现实。刘元法说，在“食品”
的既有框架下，应该进一步融入
环境学、消费行为学、控制科学
等领域知识，打通理与工、基础
与应用相互交融的通道。

（人民日报）
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技术研发革新、专业人才培养，对保障食品安全至关重要。对此，江南大
学食品学院院长刘元法有自己的思考：学科设置要跟上时代发展的需求，技
术创新要能回应社会民生关切，培养学生要注重提高实践能力、具备多学科
知识。

随着经济社会发展，人民群众对食品的关注从“吃饱”向“吃好”“吃得安
全健康”转变。在食品安全领域，有这样一群守护者，他们为健康饮食提供科
技、人才支撑。他们是怎样工作的？记者走进位于江苏无锡的江南大学食品
学院，采访了该院院长、博士生导师刘元法。

江南大学食品学院院长刘元法：围着餐桌搞科研

随着消费者对食品种类和
品质需求的向往越来越高，中国
食品产业正在经历健康转型、价
值提升的发展阶段，但同时也面
临政策导向、市场开拓、技术突
破等多方面的问题。

近日，由上海市食品学会与
上海市食品安全工作联合会在
2019中国（上海）食品安全与产
业发展论坛暨上海市食品学会
年会和上海市食品安全工作联
合会年会上，对《关于深化改革
加强食品安全工作的意见》（下
称《意见》）进行了多方解读。

《意见》是第一个以中共中
央、国务院名义出台的食品安全
工作纲领性文件，具有里程碑式
重要意义。《意见》明确了当前和
今后一个时期做好食品安全工
作的指导思想、基本原则和总体
目标，提出了一系列重要政策措
施，为各地区各部门贯彻落实食
品安全战略提供目标指向和基
本遵循，推动加快建立食品安全

领域现代化治理体系，提高从农
田到餐桌全过程的监管能力，提
升食品全链条质量安全保障水
平，切实增强广大人民群众的获
得感、幸福感、安全感。

近年来，中国食品安全问题
层出不穷，国家对食品安全问题
高度重视，消费者的食品安全保
护意识也日益增强，该需求正在
倒逼食品企业和行业寻求健康
转型，在保障食品安全基础上提
升产品价值，寻找市场突破口。

推动食品溯源体系建设

食品安全是食品产业发展
的重要环节，微生物污染、化肥
农药污染、违规或过量使用添加
剂等是目前存在的问题，需要通
过制定标准、规范管理和严格监
管来不断完善，打造从源头、加
工、出厂、运输到市场的食品安
全全产业链监管流程。

食品溯源作为从源头保障

食品安全的关键技术，能够有效
促进食品行业的供给侧结构性
改革，食品溯源体系的建立受到
整个食品行业的关注。

2015年底国务院办公厅颁
布的《国务院办公厅关于加快
推进重要产品追溯体系建设
的意见》（下称“意见”）明确提
出，要争取到2020年实现以下
目标：追溯体系建设的规划标
准和法规制度进一步健全；全
国追溯数据统一共享交换机
制基本形成；重要产品生产经
营企业追溯意识显著增强，采
用信息技术建设追溯体系的
企业比例大幅提高；社会公众
对追溯产品的认知度和接受
度逐步提升，追溯体系建设市
场环境明显改善。该《意见》
颁布后，中国食品溯源体系进
入建设加速期。

12月5日，沪苏浙皖四地在
上海共同启动长三角区域一体
化食品安全信息追溯平台，并就

具体合作事宜和行动方案进行
了签约。上海、南京、无锡、杭
州、宁波、合肥六市被列为首批
长三角食品安全信息追溯试点
城市。六大类10个品种被列为
追溯品种，包括猪肉、大豆油、粳
米（包装）、冷鲜鸡（包装）、豇豆、
番茄、土豆、冬瓜、辣椒、婴幼儿
配方乳粉。

李锦记酱料集团企业事务
执行副总裁孔君道对记者表示：
“现在很多企业对于食品安全的
追溯都有自己的系统，但目前从
全国来看，尚没有一个平台能把
这些系统对接起来。我们非常
希望国家与相关部门在产品追
溯上，给企业提供更多、更细致
的指导与支持。”

目前中国对出口和内销食
品农产品采用“同线同标同质”
的“三同”原则要求。李锦记作
为一家拥有131年历史的国际
知名酱料品牌，很早就打造了
一套完备专业的食品溯源体

系。实施“从田间到餐桌”的全
程控制，从源头开始确保产品
的安全。

“我们的食品安全追溯系统
不但可以向上追溯，也可以向下
追溯，基本在两个小时内可以查
到有关产品的所有生产流通信
息。”李锦记中国企业事务总监
陈姝对记者表示。

用“互联网+”建立食品追
溯体系，是解决中国食品安全问
题的重要途径之一。传统的条
形码是产品的唯一标识，在食品
追溯过程中发挥提供产品基础
信息的作用。区块链已经成为
近年来食品安全溯源领域最热
门的技术话题，传统溯源方式需
要几十个小时完成的事情，通过
区块链技术，几秒钟便能把所有
的追溯环节连接在一起，业内对
于区块链的透明、共享和不可篡
改的特性天然适合于溯源应用
场景的认识也比较一致。
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健康转型保障食品安全 价值提升推动行业发展


