
© 1994-2010 China Academic Journal Electronic Publishing House. All rights reserved.    http://www.cnki.net

凉果加工过程中的危害分析和控制措施研究

许思昭

(潮州市庵埠食品工业卫生检验所 ,广东 　潮州 　515638)

摘 　要 :为了改进凉果产品的卫生质量 ,从根本上解决凉果加工过程中的卫生问题 ,本文运用 HAC2
CP 的方法 ,对凉果加工的过程进行了跟踪分析。结合对各步骤中采集试样的实验室检验结果 ,初

步确定了 4 个关键控制点 :漂洗和漂烫、加料、晾晒、包装。针对以上关键控制点 ,采取相应的关键

控制措施 ,并制定了具体的控制指标。按照上述控制措施和指标对整个 HACCP 系统进行了验证 ,

改进后的产品质量全部在标准规定范围内 ,凉果产品的卫生质量较系统实施前有根本的提高。
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　　凉果类食品由于其风味独特 ,食用方便 ,一直是

我国南方较为普遍食用的休闲类小食品。由于其加

工是以传统工艺为主 ,大部分操作都以手工操作完

成 ,整个工序过程也需要较长的时间 ,故不可避免地

会给产品带来一定程度的污染。特别是近几年食品

添加剂的超量超范围使用 ,也给人体健康带来潜在

的危害。为提高凉果产品的卫生质量 ,我们对庵埠

镇内的凉果生产企业的生产情况进行调查 ,并且对

生产过程中的危害环节进行了逐一的分析 ,找出相

应的控制措施。

1 　研究对象与方法

广东省潮安县庵埠镇是我国南方凉果加工较为

集中的地区之一 ,共有凉果生产企业近百家 ,我们从

中选出代表不同企业规模的 20 家企业进行生产工

艺的分析。危害分析采用 CAC 法典规定的 HACCP

(危害分析与关键控制点)方法进行。

2 　危害分析

211 　主要原料、辅料危害分析

水果 (或少量蔬菜) 　新鲜水果的表面含有大量

细菌 ;蔬菜水果损伤后 ,易腐烂变质 ;为了使原料的

色泽、外观好看 ,可能人为的加入人工色素或二氧化

硫熏蒸 ;原料水果在生长过程中使用农药可能有残

留。

果胚 　水果经盐浸加工后 ,可以抑制微生物的

生长繁殖 ,但盐水的浓度有重要影响 ;原料在生产加

工和运输过程中都有可能混入泥土、杂草等杂质。

料粉 　部分产品在加工的最末阶段在半成品中

加入甘草粉、五香粉、胡椒粉等料粉。这些料粉因没

有经过杀菌处理 ,本身又没有抑菌作用 ,有时是导致

产品微生物污染的主要原因。

盐　由于工业用盐精度原因 ,经常出现重金属

含量超标。

白糖 　高浓度的糖可以抑制细菌的生长。但

是 ,一般食品加工的用糖其细菌含量也是很高的。

在高浓度的糖液中经常有酵母菌的检出。

食品添加剂 　甜味剂、防腐剂、着色剂及其他食

品加工助剂的使用可能因为加入过量而危害人体健

康。变质或不符合卫生要求的食品添加剂也可能给

食品带来重金属等危害。

212 　凉果加工过程的危害分析

筛选 　凉果在加工前要对果胚进行筛选 ,用具

及容器的卫生问题都可能造成污染。

针孔或切分 　有些果胚在加工前要进行切分或

针孔等处理能使果胚带来不洁物的污染。

漂洗 　降低含盐量 ,同时也去除物理污染。漂

洗次数不够可使物理性污染仍然存在。

热水烫制或蒸气熏蒸 　把原料放在热水中 (温

度为 60 ℃～80 ℃) 浸泡 10 min 左右 ,在水中加入明

矾、乙二胺四乙酸二钠、抗氧化剂等 ,用于疏松、防

腐、漂白 ;这一步可以增加原料的韧性 ,使组织疏松 ,

料液易于浸入 ,也起到部分杀菌作用 ,但由于不是以

杀菌为目的 ,时间和温度不够 ,可能为下一步微生物

繁殖提供条件。

糖液腌渍 　果胚在糖渍过程中 ,由于企业反复

利用旧糖液 ,经多次使用后糖度下降 ,可能会使糖液

发酵 ,容易引起微生物生长。
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加料 　加入防腐剂、甜味剂等的料水时搅拌不

均 ,使产品吸收不均匀 ,超量的食品添加剂是一种危

害因素。

晒制工序 　在晒制时由于筛场的环境及工具如

竹筛、彩条布、容器等没有经常清洗和消毒 ,容易使

微生物生长繁殖。

包装 　产品包装过程由于包装用具如台床、天

平、封口机等长期使用 ,没有定时清洗消毒 ,工人在

包装时没有戴手套 ,或离开包装车间后进入车间没

有洗手等都可以使微生物污染成品。

213 　凉果加工企业的环境对凉果产品的污染及危

害

生产工艺流程没有完全分开 ,企业整个生产过

程比较混乱 ,没有明确的分界。没有污染区和清洁

区的功能划分 ,有的甚至多个流程几乎在同一地点

进行。

工厂生产区和工人生活区距离太近 ,有的甚至

混合在一起 ,存在生活垃圾、排泄物污染食品的可

能。

加工车间的卫生条件差。漂洗、腌渍蒸煮车间

老化 ,都有墙壁、天棚发霉现象。

原料仓库潮湿 ,门窗不全 ,由于原料吸湿 ,鼠害

等引起发霉污染。

晒场缺乏有效的防雨及防虫鼠设施 ,尤其是缺

乏防止苍蝇和灰尘污染的措施。

厂区废弃物随处丢置现象严重 ,没有远离车间

的废弃物集中存放地 ,致使存放地形成新的污染源。

3 　确定关键控制点

关键控制点是产品生产加工过程中能有效地控

制各种危害的重要环节 ,通过在这些环节实施相应

控制措施 ,可以达到消除预防或最大程度减少危害

的目的。本研究将关键控制点分为两种 : CCP1 和

CCP2 。CCP1 指可以预防或最大程度地减少或消除

危害的关键控制点 ,CCP2 指能减少或延迟危害的发

生 ,但不能彻底消除危害的关键控制点。

图 1 为汇总了 20 家凉果生产加工企业的主要

流程及关键控制点位置图。

4 　对关键控制点关键限量及控制措施的研究

411 　改进原料的清洗方式

随机抽检同样果胚、清洗后原料及终产品各 10

袋 ,对清洗次数及方法进行改进前后的比较。对在

加工前进行了人工筛检 ,流水清洗 4 次和不进行人

工筛检及仅清洗 1 次的目检杂质含量进行比较 ,10

批试样清洗 1 次后原料中杂质的检出率为 100 % ,

终产品的检出率为 30 %。而清洗 4 次后的杂质检

出率为 10 % ,终产品的检出率为 0 %。
新鲜水果

果胚　　
　硫磺熏蒸

食盐腌渍

(原料存在严重物理性污染)

　　　自来水 　　　CCP2
①

漂洗蒸煮

晾晒

　　　白砂糖

腌渍 2 ～ 3 次 (仅限于蜜饯果脯类等高糖产品)

(可能有腌渍器具及环境的污染)

　　　CCP1
②

　　　
　香精、色素

甘草、甜味剂 　
加料 : (糖精钠、甜蜜素等) 、

防腐剂、酸味剂、

拌料

　　　CCP2
③

晒 干 (空气灰尘及晒场环境的污染)

　　　　
　麦芽酚、甜味剂)

太白粉 　　　
(滑石粉、硬酯酸镁、乙基

待包装半成品

时效处理

包装成品(有操作人员及器具的污染) 　　　CCP2
④

①漂洗和漂烫 :CCP2 ,如果进行较好的控制 ,可以减少后面步骤的污

染 ,特别是物理性污染。

②加料 :CCP1 ,加料的多少 ,加料的方式 ,直接影响产品中化学物质

的含量 ,并且食品添加剂的使用有抑制微生物繁殖的作用。

③晾晒 :CCP2 ,这里指包装前的最后一步晾晒。晒场的环境卫生和

晾晒的时间决定半成品中微生物污染的情况和是否具备微生物繁

殖的条件。

④包装 :CCP1 ,在食品入口前的最后一步加工过程。工人手和包装

器具可能对产品造成微生物污染。

图 1 　凉果加工流程及关键控制点

412 　加料 　严格按照标准加料 ,并使用定量工具称

量 ,加料量要低于标准量。根据对该产品果肉与果

核的重量比例的计算 ,推算出符合标准的添加剂使

用量 ,比较改进措施前后产品添加剂含量。根据对

雪梅 1 个批次原料果核与果肉的重量统计 ,果核 :果

肉重量比大约为 1 :1～112 :1 之间 (水分含量为 20 %

左右) ,按照这个统计结果 ,最高加料量应为原按标

准配料量的 1Π2。改进加料计算方法前后产品添加

剂含量对比 ,见表 1。

严格定量后对生产的 5 个批次产品添加剂含量

作了检测 ,批检合格率为 100 %。

413 　措施　按照研究得出的因搅拌不均匀造成的

添加剂上下浮动范围 ,适当降低配料单的加入量 ,搅
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拌统一采用机械方式 ,防止人为因素的干扰 ,适当延

长搅拌时间。针对一种使用量较大的添加剂 (甜蜜

素)各选取 10 份凉果试样对使用机械搅拌与手工搅

拌的均匀程度做比较 ,见表 2。

　表 1 　改进加料计算方法前后产品添加剂含量对比 gΠkg

检测项目 试样量 糖精钠 甜蜜素 苯甲酸钠

标准量 ( GB 2760) 510 810 015

改进前 5 310 1918 015

改进后 5 210 716 < 015

表 2 　不同搅拌方式的搅拌效果对比 gΠkg

试样量 添加剂含量 极差 标准差

手工搅拌 10 6188 314 1112

机械搅拌 10 7162 218 0138

由以上结果可见 ,机械搅拌与手工搅拌相比 ,搅

拌的均匀程度有一定的差异 ,因此对于凉果这类固

态的食品 ,在加料时应充分考虑到这一因素。

414 　晾晒　由于晒场没有较好的防蝇尘措施 ,在尽

可能保证空气清洁的情况下 ,加强了对晒场工人的

卫生控制 ,杜绝不洗手洗脚进入晒场的现象。由原

来用脚翻动凉果的行为改为均使用工具翻动 ,并且

要求每次翻动前后清洗工具。

415 　包装　包装车间按要求装上防蝇网 ,设置更衣

室、洗手池、消毒池 ,并要求工人戴帽子和口罩 ,接触

原料的手戴一次性手套。实施具体控制措施以后 ,

终产品的微生物指标合格率达到 98 % ,较实施以前

提高了近 20 个百分点。

416 　严格各种容器具的清洗工作　对在清洗和晾

晒过程中的搬运、存放器具 ,加料时的料桶和拌料的

桶 ,晾晒的竹箩、彩条布等 ,机械搅拌工具 ,包装台

面、包装器具 ,在每次使用前后都必须做到彻底清

洗 ,有条件的还要求消毒。

417 　完善制度　在企业建立严格的原辅料购入、存

放、请领、发放制度 ,对进料的卫生质量严格把关 ,改

进存放地点的环境设施 ,由专业人员负责管理和发

放。

5 　总结和建议

只有通过企业自身的管理 ,才能使所有的关键

控制点都得到有效的控制。就目前的情况来看 ,

HACCP 系统只能在少数规模较大、制度完善的大型

企业特别是拥有自己的质量控制机构的企业才能实

施。所以 GMP 管理首先应在这些大的企业逐步实

行 ,对大多数小规模的加工企业则从控制厂区的大

环境入手 ,重点加强晒场和包装车间的卫生管理 ,以

使产品的危害降低到最小程度。
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