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摘　要 :为了保证牛肉干制品的卫生质量 ,探讨 HACCP系统的可行性和有效性 ,进行了牛肉干加工

过程中污染源消长规律及其控制措施的研究。初步确定了原辅料的验收、蒸制、消除异物、称重装

袋、微波杀菌为关键控制点 ,在实验性研究的基础上 ,制定出企业 HACCP系统详细的实施计划。检

验结果证明 ,该 HACCP系统适合牛肉干加工过程的卫生质量控制。
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Abstract : To guarantee the safety and quality of beef jerky , the efficacy of the system of HACCP was studied.

The growth and decay of contaminator source and the measure to control corstamination in the process of pro2
ducing beef jerky were studied. The receiving of raw meat and spices , thawing , foreign material elimination ,

weighing and packaging , microwave disinfection were determined as critical control points. Then a detailed im2
plementation plan of HACCP was made out based on some experiments and existing technological parameters.

The results showed that the HACCP system is suitable to the production of beef jerky.
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　　根据 2002年 7月在天津召开的“国家食品质量

安全标准制定与升级课题协作组会议”,重庆市疾病

控制中心进行了牛肉干加工过程中污染消长规律及

其控制措施的研究 ,并在企业建立了 HACCP体系实

施计划。现将开展的部分检测和研究工作总结分析

如下。

1　材料与方法

1. 1　研究对象　某公司牛肉干生产加工过程。

1. 2　研究方法　参照《食品卫生通则》CACΠRCP1—

1969 ,Rev. 3 (1997)和《HACCP体系及其应用准则》

Annex to CACΠRCP1—1996 ,Rev (1997) .

1. 2. 1　现场观察　深入企业各工段、现场 ,观察从

原料入厂直至成品出厂整个生产加工过程 ,并与生

产技术人员交流 ,了解工艺、设施设备、人员和卫生

管理情况。

1. 2. 2　采样分析　各种原料、辅料、半成品、成品参

照 GB 478912131415110111—1994 进行微生物采样

分析。终产品采样 ,实施 HACCP前后各采 10 个批

次 ,每批 5件 ,每件 200 g ,测定菌落总数、大肠菌群、

沙门氏菌、志贺氏菌 ,金黄色葡萄球菌、乙型溶血性

链球菌等致病菌 ,测定 pH值、水分、总糖及食盐含

量等。原料、辅料、半成品等工艺环节采 3个批次 ,

各采样批次之间间隔一个批次 ,每批采 10件 ,每件

200 g ;调料、香料等每件采 50～100 g ,测定菌落总

数。

1. 2. 3　机器设备、手指皮肤微生物污染的检验参照

《消毒技术规范》的有关方法。机器设备表面采样 ,

每 25 cm
2 为 1个点 ,4个点 (100 cm

2 )为 1件。每批

次前、中、后各采样 5件 ,测定细菌总数。用生理盐

水棉签擦拭每只手的内表面 ,每双手为 1件 ,每批工

人采 20双手。测定细菌总数。

1. 2. 4 　生产环境空气细菌检验参照 GBΠT

1820411—2000空气细菌总数测定。各个车间采用
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梅花布点 ,每批次前、中、后各采样分析 1次 ,测定车

间温度、湿度、空气中的细菌菌落总数。包装材料 ,

在无菌操作间内 ,用无菌剪刀剪开 ,无菌生理盐水棉

拭子涂抹 50～100 cm
2

,参照 GBΠT 1820412—2000方

法 ,计算细菌总数 (cfuΠcm
2 ) 。

1. 2. 5　牛肉干的蒸制消毒灭菌效果监测　每锅每

次蒸制 10 件 ,每件 5 kg。蒸制前后从每件中抽取

200 g作检验样品 ,测定菌落总数。

1. 2. 6　微波灭菌效果测定参照《消毒技术规范》(第

三版)实验技术规范微波灭菌柜消毒和灭菌试验进

行。按照公司原有的工艺 ,采用枯草杆菌黑色变种

芽孢 (ATCC9372)菌片 (中国预防医学科学院流行病

学微生物学研究所产品 ,批号 :990213) ,微波灭菌消

毒柜消毒做定性、定量灭菌试验。定量菌片置于小

塑料袋内 ,包裹在每袋 200 g牛肉干中 ,放置于微波

窗内杀菌。微波杀菌每窗每次放 10袋 ,每袋 200 g ,

每次抽取 1袋作检验样品 ,测定菌落总数。

1. 3　数据处理　数据采用 SAS统计软件分析处理。

2　结果与分析

该公司从 2001 年元月起贯彻实施 ISO 9001 :

2000管理体系国际标准 ,至 2002年 3月通过中方委

方圆标志认证中心认证 ,2002年 7月通过国家计量

免检“C”标志复审和重庆市计量达标复审。

2. 1　通过深入各车间观察生产加工过程 ,并与生产

加工人员进行交谈 ,绘以下简要工艺流程图 :

牛肉原料及辅料验收

CCP1

配料 蒸制

CCP2

卤制

半成品牛肉干过筛清除异物

CCP3

称重、装袋

CCP4

封口

　CCP5

微波杀菌 装箱 成品入库

2. 2　为了解污染微生物的消长变化 ,对各种原辅

料、半成品、成品进行了微生物检验 ,结果见表 1。

表 1　各种原辅料、半成品、成品的微生物检验结果

样品名称　 样本量 件 平均菌落总数 cfuΠg

香辣丝牛肉干原料 30 31 000

奇香颗牛肉干原料 30 47 000

花椒面 (油制前) 10 21 000

调料 (油制前) 10 800 000

调料 (高温油制后) 10 　　80

成品五香牛肉干 50 360

成品麻辣牛肉片 50 190

　　由表 1 可知 ,部分配料、调料微生物污染较严

重 ,但经过植物油高温油制后 ,微生物含量明显降

低 ,细菌杀灭率 99199 %。配料、调料经过高温油制

可以达到消毒灭菌的目的。

2. 3　环境监测分析　通过对原料库房、卤制车间、

微波车间、包装车间、成品库房的监测 ,测定车间温

度、湿度 ,空气中的细菌菌落总数 ,结果见表 2。

表 2　车间环境监测结果 cfuΠ皿

采样点 温度 ℃ 湿度 %
空气中的细菌菌落总数

早 中 晚

原料库房 22. 5 56 15 66 18

卤制车间 28. 0 95 29 29 5

微波车间 23. 0 72 11 23 23

包装车间 22. 0 53 8 43 20

成品库房 23. 5 65 31 25 13

　　生产车间早、晚均采用紫外线消毒措施。由表

2可知 ,生产环境空气的微生物污染程度随着工人活

动的增加 ,微生物污染程度有所增加。其中中午进出

工人较多 ,空气中的细菌菌落总数较高。空气中的细

菌菌落总数可接受范围应控制在 < 30 cfuΠ皿以内。
车间环境条件可以通过完善企业的卫生标准操作程

序 (SSOP)达到控制效果。

2. 4　设备、容器、生产人员采样分析　对生产加工

车间机器设备表面、容器、生产人员的卫生状况进行

了采样检验 ,结果见表 3。

表 3　设备、容器、生产人员手的检验结果

采样点 试样量 点 平均菌落总数 cfuΠcm2

筛选机表面 24 2

包装车间称盘 24 3

包装车间漏斗 24 < 1

包装车间铁盘 24 1

包装车间箕表面 24 6

包装车间操作台表面 24 2000

微波车间微波传输带 24 9

微波车间塑料盘 24 106

卤制车间箕表面 24 100

麻辣包装车间真空包装内袋 30个 < 1

包装车间塑料包装袋 30个 < 1

生产人员手 (HACCP前) 40双手 7200

生产人员手 (HACCP后) 40双手 3600

　　由表 3可知 ,与食品接触的设备、容器等清洁度

大多数均较好 ,部分表面存在微生物污染。间接与

食品接触的设备、容器等表面 ,细菌总数应控制在

< 100 cfuΠcm
2 以内 ,直接与食品接触的设备、容器等

表面 ,细菌总数应控制在 < 50 cfuΠcm2 以内。生产加

工车间机器设备表面、容器、生产人员的卫生状况可

以通过完善企业的卫生标准操作程序 (SSOP)达到

控制效果。

2. 5　确定关键控制点　依据危害分析 ,结合关键控

制点的判定思路和原则 ,该企业牛肉干生产过程可
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以设以下关键控制点。

2. 5. 1　牛肉干原料、辅料显著危害

生物危害　疫病死肉、包囊虫等寄生虫、霉变和

肉毒梭菌、沙门氏菌、大肠杆菌等致病菌污染。

化学的危害　兽药残留、生长激素、重金属等。

物理的危害　包装碎片、骨头、异物、注水肉等。

根据 HACCP原理进行来源控制 ,确定牛肉干原料、

辅料验收为关键控制点。

2. 5. 2　牛肉干蒸制工序显著危害是致病菌残存。

牛肉干在蒸制过程中 ,可能由于蒸制温度和时间的

控制不当而导致致病菌残存。为确保微生物致病菌

污染得以控制 ,确定蒸制工序为关键控制点。

2. 5. 3　由于在牛肉屠宰、分割、蒸制过程中可能会

有金属碎片、碎骨、其他异物掺入等物理的危害 ,因

此确定清除异物工序为关键控制点。

2. 5. 4　在产品称重、装袋等包装过程中 ,员工操作

不当可能导致杂菌污染或致病菌污染 ,或混入异物

等。称量装袋的二次污染可能性较大 ,直接影响产

品质量 ,因此确定称重装袋工序为关键控制点。

2. 5. 5　微波消毒　显著危害是致病菌残存。肉干

在卤制、过筛、清除异物、包装等过程中可能污染致

病菌 ,而微波杀菌又是产品的最后杀菌工序 ,微波强

度及时间不当可造成病原菌的残留。因此确定微波

消毒工序为关键控制点。

2. 6　建立关键控制点的关键限值

2. 6. 1　半成品牛肉干原料和辅料的采购和验收 　

必须对供应商进行评估 ,选择管理规范、规模生产的

企业作为供应商 ,并要求在供货时必须每批提供合

格证明和Π或检疫证明。
2. 6. 2　牛肉干的蒸制　为制定企业牛肉干的蒸制工

艺条件下的消毒灭菌的温度和时间 ,根据实际情况做

如下试验 ,结果见表 4 ,归纳统计分析比较见表 5。

表 4　牛肉干的蒸制消毒灭菌效果

样品名称
样本
量 件

水蒸汽
的温度
℃

水蒸汽
消毒时
间 min

蒸制消毒
前菌落总
数 cfuΠg

蒸制消毒
后菌落总
数 cfuΠg

细菌
杀灭
率 %

香辣牛肉丝 20 100 30 130000 17000 86. 92

香辣牛肉干 20 100 30 32000 6000 81. 25

香辣牛肉丝 20 100 50 130000 9800 92. 46

香辣牛肉干 20 100 50 32000 2800 91. 25

香辣牛肉丝 20 100 50 140000 8500 93. 92

香辣牛肉丝 20 100 60 140000 6300 95. 50

　　根据表 4结果和表 5分析比较可知 ,牛肉干的

蒸制消毒灭菌效果随着蒸制消毒灭菌时间的延长而

提高。而且 30 min与 50 min比较 (χ2 = 63741109 , P

= 01001) ,30 min与 60 min比较 (χ2 = 80611569 , P

= 01001) ,50 min与 60 min比较 (χ2
= 10171287 , P

= 01001)都具有显著意义。但由于时间太长牛肉干

的口味有影响 , 确定蒸制工序的关键限值为 :温度

≥100℃,时间≥60 min。

表 5　牛肉干的蒸制消毒灭菌时间与细菌杀灭率 ( %)比较

蒸制时间
min

样本量
件
平均细菌杀灭率

%
χ2 P

30 40 84. 08 6374. 109 0. 001

50 60 92. 54 8061. 569 0. 001

60 20 95. 50 1017. 287 0. 001

注 :总体　χ2 = 10689. 923 , P = 0. 001

2. 6. 3　清除异物　其关键限值为不得含有肉眼可

见的异物。

2. 6. 4　称重装袋　对包装车间操作台表面、真空包

装内袋、塑料包装袋、称盘、漏斗、生产人员手等微生

物污染状况进行测试分析 ,结果见表 3。直接与食

品接触的设备、容器等表面 ,细菌总数应控制在 < 50

cfuΠcm2 以内。包装车间内不得带入可能混入食品

的异物。

2. 6. 5　微波杀菌　枯草杆菌黑色变种芽孢菌片微

波消毒检测结果见表 6 ,牛肉干微波消毒前后检测

结果见表 7。

表 6　枯草杆菌黑色变种芽孢 (ATCC9372)菌片微波消毒检测结果

测试点　
测试
次数
微波消毒
时间 min

定性灭
菌试验

定量灭菌试验
平均菌落数

cfuΠ片

细菌
杀灭
率 %

2号窗 　 2 3. 0 阳性 340000 10. 53

2号窗 　 2 4. 0 阳性 240000 36. 84

3号窗 　 2 3. 7 阳性 240000 36. 84

对照菌片 2 0. 0 阳性 380000

表 7　牛肉干微波消毒前后检测结果 cfuΠg

样品名称
样本
量件
微波时
间 min
微波消毒前
菌落总数

微波消毒后
菌落总数

细菌杀
灭率 %

麻辣牛肉片 20 2 970 392 59. 59

麻辣牛肉片 30 3 4600 1600 65. 21

灯影牛肉丝 30 3 6200 2900 53. 22

　　表 6、表 7结果显示 ,微波消毒对牛肉干有一定

的消毒杀菌效果 ,但细菌杀灭率较低。在相同的微

波条件下 ,不同品种的牛肉干细菌杀灭率不同 ,且微

波强度不能提高 ,微波消毒时间也不能延长 ,否则牛

肉干水分会蒸发烤焦 ,并造成塑料包装袋炸裂。微

波消毒时间只能确定为 3 min。微波杀菌工序的关

键限值为 : 微波强度为 32 kW , 微波频率为

2 450 MHz , 时间 3 min。

2. 8　建立实施 HACCP系统 　在以上的研究基础

上 ,针对每一个关键控制点建立了明确的控制程序 ,

各关键控制点的监控系统以及纠控措施 ,关键控制

点的验证程序 ,实施 HACCP体系计划表。为验证实
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施 HACCP系统的有效性 ,对实施 HACCP前后终产

品采样检验 ,结果见表 8。

表 8　HACCP系统实施前后微生物指标比较

项目及判定标准　　

HACCP

实施前

HACCP

实施后
监测

量 件

合格

数

监测

量 件

合格

数

统计学检验

(确切概率法)

菌落总数 < 10000 cfuΠg 50 36 50 50 P = 4. 24×10 - 5

大肠菌群 < 30Π100 g 50 44 50 50 P = 0. 027

致病菌　不得检出 50 50 50 50 P = 100

　　由表 8 可见 HACCP系统是有效的 , 菌落总数

和大肠菌群的合格率均得到提高 ( P < 0105) ,尤其

是菌落总数的合格率极显著提高 ( P < 01001) ,确保

了终产品的安全质量。

3　讨论

3. 1　肉制品营养丰富 ,生产过程中容易受微生物污

染 ,近年来肉制品监测结果显示微生物指标不稳定。

因此在微生物危害很大的肉制品生产中研究 HAC2
CP ,具有较大的经济价值和社会意义。该公司建立

FHACCP系统试运行后 ,牛肉制品终产品的微生物

污染量较实施 HACCP前有显著性降低 ,确保了牛肉

干制品终产品的安全质量。

3. 2　此次研究中微波杀菌对牛肉干有一定的消毒

杀菌效果 ,但细菌杀灭率较低。在相同的微波条件

下 ,不同品种的牛肉干细菌杀灭率也不相同。牛肉

干水分含量 (14 %左右)较低 ,总糖含量 (20 %左右)

较高 ,微波消毒杀菌时会导致水分蒸发干燥 ,糖分加

速焦化 ,因而微波强度不能提高 ,微波消毒时间也不

能延长。微波用于牛肉干杀菌有待进一步研究。
[致谢 :感谢卫生部卫生监督中心张志强处长和李晓瑜老师的

指导 ! 感谢重庆市金星股份有限公司支持和参加此项工作的部分

同志 !]
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