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·综述·

果蔬汁饮料的安全控制

张俭波

(中国疾控中心营养与食品安全所 ,北京　100021)

摘　要 :为给我国果蔬汁饮料的安全控制提供借鉴 ,对目前国内外通用的果蔬汁饮料安全控制的

几种主要方法进行了综述。主要涉及到杀菌方法、警示标签制度、制定果蔬汁饮料中污染物限量

标准、制定良好生产规范、卫生标准操作程序、建立实施 HACCP体系等。对每种控制体系或方法的

概念、内容及要求、适用范围、国内外应用现状、优缺点等内容进行了概括介绍。
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Abstract : To give reference for safety control of juice drinks in China ,the article reviewed the methods being

used widely for insurance of the safety of juice and juice drinks. They involved the technique of sterilization ,

the warning label , the contamination limit and the establishment of GMP ,SSOP and HACCP. The notion , re2
quest , area of application , the current conditions home and abroad , the merits and shortcomings of each meth2
od were discussed.
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　　果蔬汁饮料因为其营养丰富 ,口味纯正 ,越来越

受到消费者的青睐。如果产品生产过程中的安全控

制系统不完善 ,就会使产品中存在着物理的、化学的

和生物的危害 ,给人民的身体健康造成伤害。因此 ,

寻求完善的产品安全控制手段以控制各种潜在的危

害 ,成为果蔬汁饮料生产管理中越来越重要的内容。

本文就目前在果蔬汁饮料生产中各国通用的几种安

全控制手段进行综述。

1　杀菌方法　在果蔬汁安全控制方法中 ,灭菌是安

全控制的关键环节。加热是最好的灭菌方法之一 ,

但是加热会使果蔬汁饮料的品质明显下降。因此 ,

为了既达到杀菌目的 ,又尽可能降低对果蔬汁饮料

品质的影响 ,必须选择合适的加热温度和时间 ,巴斯

德杀菌法是目前国内外应用最多的安全控制手段之

一。生产中常用的巴氏杀菌法以温度和时间的不

同 ,分为低温杀菌和瞬间高温杀菌 ,部分国内外应用

的不同的杀菌条件见表 1。[1～3 ]

表 1　部分国内外应用的不同的杀菌条件

温度 ℃ 保温时间 min

中国标准
低温杀菌 65～70 30

瞬间高温杀菌 90 0125～015

美国 FDA推荐标准
低温杀菌 68 30

瞬间高温杀菌 82 0125

Cornell University 混合果汁 71 011

推荐标准 纯果汁 71 0125

　　实验证明 ,对同一种细菌的杀菌效果而言 ,高温

瞬时杀菌和低温长时间杀菌相比 ,果蔬汁饮料的品

质变化较少。[2 ]因此 ,高温瞬间杀菌法得到了普遍应

用。

由于果蔬汁饮料生产工艺及设备的不同 ,巴斯

德杀菌法一般分为包装前杀菌和包装后杀菌。当果

蔬汁饮料生产量较大时 ,一般采用包装前杀菌 ,在果

汁调配后进行。其杀菌对象为酵母和霉菌。酵母在

66℃下 1 min ,霉菌在 80℃下 20 min即被杀死 ,一般

—341—果蔬汁饮料的安全控制———张俭波



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

的细菌的致死点在 68℃下 30 min。通常 ,巴氏杀菌

条件为 80℃30 min。但这种条件只适用于 pH值小

于 415 的果汁 ,pH值超过 415 时 ,杀菌温度应该升

至 85℃。当果蔬汁饮料的生产量较小时 ,一般采用

包装后杀菌 ,即在果汁灌装入瓶后 ,尽快投入到

100℃沸水中加热杀菌几分钟 ,其产品温度要求达到

90℃左右 ,杀菌的时间视包装容器的大小而定 ,杀菌

后 ,用冷水迅速冷却。[1 ]

1996年 12月 ,美国国家食品生产协会 (NFPA)

规定 ,果蔬汁饮料或者果蔬汁饮料成分应该经过巴

斯德杀菌或者相当于巴斯德杀菌法的处理过程以保

证果蔬汁饮料的安全。1998年 5月 26日 ,NFPA提

交正式建议督促 FDA应该要求对所有的水果汁和

蔬菜汁进行巴斯德杀菌或其他的处理措施以保证它

们的安全。对所有的果蔬汁饮料进行巴斯德杀菌或

进行相当于巴斯德杀菌法的处理是消除或预防食源

性疾病的简单办法 ,食品企业十分支持这一方法。[4 ]

在美国 ,每年有大约超过 20亿加仑的果蔬汁饮料是

经过巴斯德杀菌的或者经过相当于巴斯德杀菌法的

处理 ,占人们每年消费果蔬汁饮料量的 98 %。只有

2 % ,大约 3800 万加仑未经过巴斯德杀菌法的处

理。[5 ]

巴斯德杀菌法对杀灭致病性细菌的效果是十分

明显的。目前没有由于饮用经过巴斯德杀菌的果蔬

汁饮料引起疾病的报道 ,但是每年由于饮用未经过

巴斯德杀菌的果蔬汁饮料引起的病例有 6 000～

6 200例。[6 ]例如 ,1996 年 10 月 ,在美国华盛顿州由

于饮用未经巴斯德杀菌法的果蔬汁饮料而造成

O157∶H7 引起的食物中毒爆发 ,造成一人死亡。[6 ]

1999年 3月 8日 ,美国的 FDA宣布在全国范围内回

收未经巴斯德杀菌的曼密苹果汁 ,这些苹果汁已经

引起了 13例确认的伤寒病例。[6 ] 1999 年 3 月 8 日 ,

澳大利亚健康中心报告在阿德莱德由于饮用未经巴

斯德杀菌的橘子汁引起了沙门氏菌爆发病例。在爆

发结束时 ,大约有 500 病例得到确认。[7 ]
1999 年 6

月 ,在美国和加拿大 ,由于饮用来自 Sun Orchard公

司未经巴斯德杀菌的橘子汁造成了沙门氏菌食物中

毒爆发 ,病例超过 200 人。美国 FDA 估计 ,对没有

经过巴斯德杀菌的果蔬汁饮料进行巴斯德杀菌 ,每

年能够由于食物中毒减少而节约 174～251百万美

元。[6～8 ]

加热过程不仅会影响果蔬汁饮料的感官 ,还会

降低果蔬汁饮料的营养价值 ,未经巴斯德杀菌的果

蔬汁饮料比经过巴斯德杀菌法的果蔬汁饮料更富营

养、更有益于健康。据文献报道 ,加热过程不仅会使

营养素损失 30 % ,还会损失帮助吸收这些营养素的

酶类。最近 ,为了既能保证果蔬汁饮料的安全 ,又不

影响果蔬汁饮料的质量 ,出现了一些新的可供选择

的办法 ,如用紫外灯、高压处理和脉冲电场等。[9 ,10 ]

2　警示标签制度 　1998 年 4 月 24 日美国 FDA提

出了建议法规 ,要求告知消费者饮用未加处理的果

蔬汁饮料或果蔬汁饮料产品存在健康危害 ,让消费

者选择是否购买或者消费这些产品。建议法规公布

之后 , FDA综合评价了各方面的意见 ,于同年 8 月

公布了最终法规。[11 ]其中的主要规定有 :

(1)“果蔬汁饮料”指从一种或多种水果或蔬菜

中压榨或提取出的流质 ,由一种或多种水果或蔬菜

的可食部分煮成的浓汤 ,以及这种流质或浓汤的浓

缩物。

(2)标签 ①没有经过下面的 (6)中描述的方法

处理的任何果蔬汁饮料 , ②任何含有果蔬汁成分的

饮料 ,如果这种饮料或其中含有的果蔬汁成分没有

经过下面的 (6)中描述的方法处理的应该含有下述

声明 :

警示 :“这种产品没有经过巴斯德法杀菌 ,因此 ,

可能含有危害性细菌 ,可能会对儿童、老年人或者其

他有免疫缺陷的人造成严重的疾病。”

(3)警示标签不适用于那些不经过运输配送而

以零售为目的的果蔬汁饮料 ,以及那些作为原料用

于生产其他食品的果蔬汁成分 ,或不是原生产而是

已经加工过、标示过或再包装的果蔬汁饮料。

(4)第 2部分要求的警示声明在信息栏的明显

或突出的位置 ,或者在容器标签的主要位置标示。

①对于苹果汁或苹果果酒 ,在 1999 年 9 月 8 日以

前 ,在标签上应该有警示声明。②对除了苹果汁和

苹果果酒以外其他果汁 ,在 1999年 11月 5日之前 ,

在标签上应该有警示声明。

(5)“警示”这个词用大写字母表示 ,并使用黑

体。

(6)本部分的要求不适用于那些在生产过程中

已经进行过处理的果蔬汁饮料 ,这种处理控制了在

正常储存和使用条件下与货架期相关的微生物。

①采取了使微生物降低 5个 log的处理措施。

②减少的数量相当于或者超过按对生产过程实

施 HACCP最终法规建立的标准。

③相关微生物指可能在果蔬汁饮料中出现的严

重影响公共健康的重要微生物。[11 ,12 ]

美国 FDA估计对未经巴斯德杀菌法的果蔬汁

饮料进行标签警示 ,每年能够使由于饮用这些果蔬

汁饮料引起的 6 000例疾病患者减少 5 %～16 % ,由

此节约 100～600 万美元 ,此外还有两点不能量化 :
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由于警示信息对消费者消费模式的改变和由于在包

装上标示警示信息对包装价值的增加。[5 ]

警示标签制度只是将可能存在的危害告知消费

者 ,然后让消费者选择是否在存在患病的危险性下

冒风险去购买未经过巴斯德杀菌法的果蔬汁饮料。

然而饮用这种果蔬汁饮料 ,患病的危险性并没有消

除 ,潜在的问题并没有得到根本解决。因此 ,要彻底

解决问题 ,还需要其他有效的安全控制手段 ,消除果

蔬汁饮料中存在的危害。

Lee Anne Jackson 博士 ,科学政策分析家 ,同时

是美国食品安全和应用营养中心的主管操作人员 ,

他指出 :新的标签制度只是作为一个过渡措施 ,因为

已经提议用 3年时间在果蔬汁饮料生产过程中建立

HACCP体系。

3　制定果蔬汁饮料产品中污染物的限量要求标准

针对食品中可能出现的危害制定危害的限量标

准是国际普遍通行的做法。[22 ]在果蔬汁饮料方面 ,

CAC制定了《未被列入单个标准中的只用物理方法

防腐的水果汁的通用标准》,并制定了只用物理方法

防腐的橙汁、葡萄柚汁、柠檬汁、苹果汁、番茄汁、葡

萄汁、菠萝汁、黑醋栗汁、浓缩苹果汁、浓缩橙汁、浓

缩葡萄汁等的标准 ,涉及到食品添加剂的有酸化剂、

抗氧化剂、二氧化硫 ,涉及到的污染物的有砷、铅、

铜、锌、铁、锡、铜 +锌 +铁总量、二氧化硫等。[13 ]

目前 ,CAC及其成员国对果蔬汁中的真菌毒素

特别关注 ,例如苹果汁中展青霉素的限量标准是

24
th

CAC 的争议焦点之一。美国等一些国家和

CCFAC(添加剂和污染物分法典委员会)多次建议

CAC通过标准草案 ,待今后有更多科学依据时再降

低限量标准 ,应及时出台该标准以保护消费者健康。

但是欧盟等一些国家认为 50 mgΠkg限量对儿童的保

护可能存在一些问题 ,建议降低限量标准。而且 ,欧

盟正在研究评价饮食中展青霉素摄入量 ,因此 ,CAC

决定由 CCFAC进一步审议该标准。[14 ]

目前 ,中国制定的相应标准主要有 :番茄汁、

( GB 10474—1989)浓缩苹果清汁、葡萄浓缩汁、苹果

浓缩汁、猕猴桃浓缩汁、山楂浓缩汁、[ ( SB/ T

10197—1993) - (SB/ T 10202—1993) ]固体饮料卫生

标准 ( GB 7101—1994) 、食品添加剂使用卫生标准

( GB 2760—1996)等。涉及的污染物有砷、铅、铜 ,微

生物指标有细菌总数、大肠菌群、致病菌 ,并制定了

相应的检验方法。另外 ,原卫生部食品卫生监督检

验所标准室制定的果蔬汁饮料卫生标准正在审批

中 ,这个标准充分考虑了与国际接轨 ,其涉及的污染

物有总砷、铅、铜、锌、铁、锡、铜 +锌 +铁总量、二氧

化硫残留、展青霉素 ,涉及的微生物指标有菌落总

数、大肠菌群、霉菌、酵母、致病菌 (沙门氏菌、志贺氏

菌、金黄色葡萄球菌)等。但是 ,总的来说 ,中国制定

的限量标准 ,无论从数量上 ,还是从限量要求等方

面 ,同 CAC的要求及发达国家的水平还有很大的差

距。这种状况无论对于我们的食品安全控制 ,还是

对于食品贸易都会产生很大的影响 ,因此 ,一些限量

要求的继续制定或修改 ,仍然需要作出很大的努

力。[15 ,16 ]

表 2　CAC制定的部分果蔬汁饮料

污染物最高限量标准[14 ] mgΠkg

砷 铅 铜 锌 铁 锡 铜锌铁总和 SO2

杏、桃和梨蜜汁 0. 2 0. 3 5 5 15 250 20 10

橘汁 0. 2 0. 3 5 5 15 250 20 10

葡萄柚汁 0. 2 0. 3 5 5 15 250 20 10

柠檬汁 0. 2 1. 0 5 5 15 250 20 10

苹果汁 0. 2 1. 0 5 5 15 150 20 10

番茄汁 0. 2 1. 0 5 5 15 250 20 10

葡萄汁 0. 2 1. 0 5 5 15 150 17 10

菠萝汁 0. 2 1. 0 5 5 15 250 20 10

表 3　我国部分果蔬汁饮料污染物最高限量标准及微生物学指标[15 ]

砷

mgΠkg

铅

mgΠkg

铜

mgΠkg

细菌总数

CFUΠmL

大肠菌群

MPNΠ100 mL
致病菌

原果汁 0. 5 1. 0 10. 0 100 6 不得检出

苹果浓缩汁 0. 5 1. 0 10. 0 100 6 不得检出

葡萄浓缩汁 0. 5 1. 0 10. 0 100 6 不得检出

山楂浓缩汁 0. 5 1. 0 10. 0 100 6 不得检出

猕猴桃浓缩汁 0. 5 1. 0 10. 0 100 6 不得检出

4　对果蔬汁饮料生产企业制定 GMP标准及相关标

准

1969年 CAC颁布了《食品卫生通则》,它是适用

于从最初生产直到最终消费的整个食品链的必要卫

生原则 ,得到了各国政府的广泛重视 ,被推荐为各国

政府建立食品行业相关法律法规的依据。[17 ,18 ]它历

经两次修订 ,现在通行的是 1997年修订本。

为了保证食品安全 ,避免由于食源性疾病和食

源性伤害给人们健康带来的不利影响及其造成的经

济损失 ,各国政府根据 CAC的《食品卫生通则》制定

了相关的法律法规 ,以达到对食品卫生进行有效控

制的目的。

1969年美国制定并颁布了《食品制造、加工、包

装、贮存的现行良好生产规范》(Current Good Manu2
facturing Practice : Manufacturing , Processing , Packaging

or Holding Human Food , Code of Federal Regulation ,

Part 128) ,简称 CGMP (1986 年修订后改为代号为

21CFR part 110) ,适用于所有食品 ,作为食品的生

产、包装、贮藏卫生品质管理的技术基础 ,具有法律

上的强制性。作为基本指导性文件 ,它包括了对食
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品生产、加工、包装、贮存企业的厂房 ,建筑物与设施

加工设备用具 ,人员的卫生要求、培训、仓储与分销 ,

以及环境与设备的卫生管理 ,加工过程的控制都作

了详细的规定。[17 ,19 ]在美国 FDA发布的《果蔬汁饮

料产品 HACCP 法规》(美国 FDA 21 CFR 120) 的

12015部分现行良好操作规范中规定“本章 110部分

适用于确定用于加工果蔬汁饮料产品的设施、方法、

操作和控制是否安全 ,以及这些产品是否在卫生条

件下加工。”由此可见 ,果蔬汁饮料产品的生产受

21CFR part 110 的约束。美国有的州在不违背

21CFR part 110的原则下制定了自己的果蔬汁饮料

产品 GMP ,如密歇根州等。[20 ]

加拿大的卫生部按照《食物和药品法》制定了

《食品良好制造法规》,规定了加拿大食品加工企业

最低健康与安全标准。欧共体理事会、委员会制定

发布了一系列监管食品生产、食品进口与投放市场

的卫生规范和要求 ,以确保食品的安全。欧盟的卫

生规范要求通常在欧盟官方公报以欧盟指令或欧盟

决议的形式发布。2001 年刚刚成立的澳大利亚 -

新西兰食品标准当局替代原来的澳大利亚 - 新西兰

食品当局制定其国内的食品标准。这些标准的制定

是依据科学技术数据并与国际 CAC食品法典标准

相一致的。已被替代的澳大利亚 - 新西兰食品当局

于 2000年 8月发布了两个新的食品安全标准即食

品加工厂厂房与设施设备标准 ,详细规定了标准的

定义、应用、一般要求、食品加工控制、卫生与健康要

求、食品厂要求、清洁消毒与维护、厂房设计建造、厂

房结构等方面的要求。[21 ]

中国根据国际食品贸易的要求 ,1984年原国家

商检局首先制定了类似 GMP的卫生法规《食品出口

厂、库最低卫生要求》,对出口食品企业提出了强制

性的卫生规范。1990年卫生部制定了《饮料厂卫生

规范》( GB 12695—1990)及其一些相配套的规范。

1994年 ,中国卫生部按照《食品卫生法》的规定 ,参

照联合国粮农组织/世界卫生组织 ( FAO/ WHO)食品

法典委员会《食品卫生通则》[ CACΠRCP Rev. 2

(1985) ] ,结合中国国情制定了《食品企业通用卫生

规范》( GB 1481—1994) ,作为中国食品企业必须执

行的国家标准发布。并根据该规范对《饮料厂卫生

规范》( GB 12695—1990)进行了修改。随着食品贸

易全球化的发展以及对食品安全卫生要求的提高 ,

《食品出口厂、库最低卫生要求》逐渐不能适应形势

的要求 ,原国家商检局于 1994年 11月发布了《出口

食品厂、库卫生要求》。在此基础上 ,又发布了与果

蔬汁饮料有关的专业卫生规范《出口饮料加工企业

注册卫生规范》。[21～23 ]在《饮料厂卫生规范》中 ,对原

料的采购、运输、贮藏的卫生 ,工厂设计与设施的卫

生 ,工厂的卫生管理 ,个人卫生与健康要求 ,生产过

程中的卫生 ,成品的贮藏、运输的卫生 ,卫生与质量

检验管理等 7个方面作出了卫生要求。应该指出的

是 ,随着人们对食品安全要求的逐步提高 ,中国生产

企业的生产状况发生了很大变化 ,原来的卫生规范

应加以修订 ,以更好地发挥生产规范的作用。

在中国 ,除了上述标准外 ,与果蔬汁饮料相关的

标准还有《软饮料的检验规则、标志、包装、运输、贮

存》( GB/ T 10790—1989 ) 、《软饮料原辅材料的要求》

( GB/ T 10791—1989)等。[14 ]

制定并执行 GMP标准能够从原料采购到成品

贮存、运输的整个过程进行卫生控制。同时 ,很好地

遵守 GMP标准也是实施其他安全控制手段 ,如是

HACCP体系的前提条件 ,它能够减少关键控制点 ,

简化 HACCP体系。因此 , GMP是一种国际通行的

较好的安全控制手段。但是 ,在推行 GMP过程中也

存在一些问题 : (1) GMP一般是作为政府强制性食

品生产贮存卫生法规颁布的 ,因此 ,它的审批、颁布

过程比较繁琐 ,一个标准从起草到颁布往往需要的

时间较长。当生产条件发生变化时 ,它不能够很快

地作出反应 ,会出现标准落后于生产实际的情况。

(2)对于已经投入运营的生产线 ,当不能够达到

GMP标准时 ,有时改造起来非常困难 ,如厂房的设

计或生产设备达不到要求时 ,对于这些硬件的改造

往往花费很大 ,因此会受到生产厂家的抵触。为了

解决这些问题 ,需要对 GMP标准及时进行修订 ,在

制定 GMP标准时 ,应该考虑生产的实际条件 ,不能

够盲目的追求高标准。

5　制定卫生标准操作程序 (SSOP)

食品企业建立、维护和实施一个良好的卫生计

划是保证食品安全的重要因素。美国 21 CFR第 110

部分规定“在不适合食品生产条件下或在不卫生条

件下加工的食品为掺假食品 ,这样的食品不适于人

类食用”。[24 ]为充分保证达到 GMP的要求 ,美国 FDA

推荐加工者按照 8个主要卫生控制方面起草一个卫

生操作控制文件 - 卫生标准操作程序 , ( Sanitation

Standard Operating Procedure ,SSOP) ,加以实施 ,以消

除与卫生有关的危害。中国食品生产企业都制定有

各种卫生规章制度 ,对食品的加工环境、加工的卫

生、人员的健康进行控制。我国在进行 HACCP体系

的要求时 ,一般把 SSOP作为实施 HACCP体系的一

个基础条件去认识的 ,其内容规定一般按照美国

FDA要求的 8个方面的内容。其他国家及地区也未

见将 SSOP作为单独的法规提出。
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一般说来 ,卫生标准操作程序至少包括 8项内

容 :与食品接触或与食品接触物表面接触的水 (或

冰)的安全 ;与食品接触的表面 (包括设备、手套、工

作服)的清洁度 ;防止发生交叉污染 ;手的清洁与消

毒 ,厕所设施的维护与卫生保持 ;防止食品被污染物

污染 ;有毒化学物质的标记、贮存和使用 ;雇员的健

康与卫生控制 ;虫害的防治等。[25 ]

SSOP文本是由食品企业自己编写的 ,对于编写

的 SSOP文本重要的是应该易于遵守和执行 ,企业

在编写自己的 SSOP文本时 ,以 GMP为基础 ,以法律

为依据 ,通过企业的 SSOP实施达到 GMP的要求。

食品企业建立了卫生标准操作程序之后 ,还要设定

监控程序 ,实施检查、记录和纠正措施。企业设定监

控程序时规定如何对卫生操作实施监控 ,即制定由

何人、何时及如何完成监控。对监控的结果进行检

查 ,对检查结果不合格者采取措施加以纠正。记录

以上的所有的监控行动、检查结果和纠正措施 ,通过

这些记录说明企业遵守了 SSOP。[24 ]

果蔬汁饮料企业制定和贯彻执行有效的 SSOP

制度 ,并设定监控程序后 ,能够避免由于卫生条件不

好给果蔬汁饮料产品带来的潜在危害。例如能够通

过适当的产品流向和限制雇员的来回走动避免交叉

污染 ;在加工区附近设洗手及消毒场所以便于职工

洗手 ;用适当的设备维护和清洁消毒程序控制来自

消毒剂的化学污染等。同时 ,有效的 SSOP规定也

是建立执行后面将要提到的 HACCP体系的一个前

提条件 ,一些通过 SSOP能够控制的危害在 HACCP

体系中可以不作为关键控制点 ,从而使 HACCP体系

中的关键控制点简化。[26 ]

6　建立并实施有效的 HACCP体系

2001年 1月美国通过了《果蔬汁饮料 HACCP最

终法规》(21 CFR part 120) ,它是美国对果蔬汁饮料

产品实施 HACCP体系的准则。它分为 A、B两个部

分。在 A部分对该法规的适用范围、定义、现行良

好生产规范、卫生标准操作程序、危害分析、HACCP

计划、法律依据、纠偏行动、验证、记录、培训、对进口

产品的要求等内容作了规定。在 B部分 ,对病原体

减少作了规定。美国的果蔬汁饮料最终法规是在提

前公布了建议法规并听取各方面对建议法规意见的

基础上提出的。在征求意见的过程中 ,NFPA提出 :

对于果蔬汁饮料产品安全而言 ,充分的巴斯德杀菌

就足够了 ,实施 HACCP体系会增加企业的负担 ,美

国 FDA对这种观点用有力的证据进行了驳斥 ,最终

通过了该法规。[27～29 ]

加拿大已经根据 HACCP原理制定了《食品安全

促进计划 (FSEP)》作为加拿大推行 HACCP体系的法

律依据。加拿大的《食品安全促进计划》采取的是规

定 HACCP实施指南总则与具体产品的品种 HACCP

实施实例模型相结合的方式。在其 HACCP总体模

式中 ,对果蔬汁饮料生产者如何实施 HACCP模式进

行了描述。澳大利亚检验检疫局 (AQIS)将建立新

的检验体系 ,要求食品加工厂都要有书面的 HACCP

计划 ,并以此作为实施检验的基础。欧盟的自我检

查也与 HACCP原理相似。[30 ,31 ]

HACCP在 20世纪 80年代传入中国 ,90年代初

原国家进出口商品检验局和卫生部食品卫生监督检

验所等单位针对食品出现的安全问题 ,开展了在中

国食品企业中采用 HACCP原理进行控制其安全的

研究 ,其后在中国进行了多次 HACCP培训班 ,为在

中国的食品企业中推广实施 HACCP体系打下了基

础。[32 ,33 ]但是 ,中国还没有制定推广实施 HACCP 体

系的法规和指南。目前 ,中国疾病控制中心营养与

食品安全所正在进行《果蔬汁饮料企业 HACCP实施

指南的研究》。课题组由该所、洛阳出入境检验检疫

局及几个省级卫生监督所的专家组成 ,并且选择了

国内几家有代表性的果蔬汁饮料企业作为试点企

业。预期通过在试点企业内建立和实施 HACCP体

系 ,总结课题实施中的经验 ,并参考国际上现有的有

关果蔬汁饮料 HACCP法规 ,在今年年底制定出既能

与国际接轨 ,又符合中国国情的果蔬汁饮料企业

HACCP实施指南。

HACCP体系近年来受到世界各国重视并且已

经成为食品工业一种新的产品安全质量保证体系 ,

引起国际上愈来愈广泛的关注与认可。世界卫生组

织和国际食品微生物规范委员会鼓励使用 HACCP ,

食品卫生委员会制定了一份所有成员国都可以使用

的 HACCP标准化方案 ,食品法典委员会 (CAC)鼓励

在食品工业实际应用 HACCP体系。在果蔬汁饮料

的安全控制中引进 HACCP体系具有其他安全控制

手段无法比拟的优点 :

(1) HACCP体系是一种全面的安全控制手段 ,

它能够控制物理的、化学的和生物的各种危害。通

过危害分析它不仅能够控制已经出现的危害 ,还能

够发现潜在的危害 ,对潜在的危害进行控制 ,防患于

未然。(2) HACCP体系是一种有效的安全控制手

段。HACCP体系能够对所有的潜在危害加以考虑 ,

并通过关键控制点的控制措施进行控制。HACCP

体系还规定了对关键控制点的关键限值进行监控的

系统 ,在发生偏离关键限值的情况时制定了纠偏行

动 ,使生产过程重新回到控制之下。对选定的关键

控制点和建立的 HACCP体系定期进行审核 ,建立相
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应的文件纪录保持系统也是 HACCP体系的重要内

容。这些内容 ,都保证了 HACCP 体系的有效性。

(3) HACCP体系的针对性强。HACCP体系针对一

条生产线、一种品种进行危害分析 ,找出其中的潜在

危害 ,利用关键控制点进行控制 ,当生产线发生变化

时 ,就需要重建 HACCP体系。HACCP体系的这种

针对性能够很好的控制产品中的危害。(4) HACCP

体系的效率高。HACCP体系并不是对生产中所有

的环节进行控制 ,而是在危害分析的基础上 ,找出关

键控制点 ,把有限的资源用于最需要它的地方 ,同时

也是最能够发挥作用的地方。同时 ,它是一种预防

性的安全控制手段 ,在产品造成危害之前加以控制 ,

避免了由于产品危害对消费者造成健康损害和由于

产品不合格造成的损失。这样 ,既达到了产品安全

控制的目的 ,又节省了安全控制中的资源耗费 ,是一

种高效的安全控制手段。(5) HACCP体系是食品企

业建立的安全控制手段 ,并实行内部审核和政府监

督部门认证、评价结合的管理方式。它将保证食品

安全的首要责任归于食品生产商 ,并且使政府进行

更有效和高效的监督[32～35 ]。

但是 ,HACCP体系并不是凭空实行的 ,它还需

要其他的安全控制手段作为前提 ,如 GMP 和 SSOP

是有效实施 HACCP的基础。总之 ,果蔬汁饮料的安

全控制是一项系统工程 ,它需要多种手段的结合。

HACCP体系已经成为国际流行的质量控制手段 ,推

广实施 AHCCP体系不仅是安全控制的需要 ,也是增

强国际贸易竞争力、突破国际贸易壁垒的有力手

段。[36 ]
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卫生部文件
卫法监发[2002 ]78号

卫生部关于切实加强
流通领域食品卫生安全监督执法工作的批复

广东省卫生厅 :

你厅《关于流通领域食品管理问题的请示》(粤卫[2002〕47号)收悉。经研究 ,现批复如下 :

一、你厅反映的有关部门组织对食品卫生进行抽查 ,并拟实行食品质量安全许可制度 ,造成食品企业无

所适从 ,加重企业经济负担等不利影响的情况 ,我部已向国务院法制办等有关部门进行了反映。

二、坚持依法行政 ,切实加强监管。要充分履行《食品卫生法》赋予的主管食品卫生监督管理的职能和

发挥卫生监督执法的优势 ,加强和完善食品卫生监督执法工作。各级卫生行政部门要按照食品从农田到餐

桌的管理模式 ,在法定职责范围内 ,抓住影响食品卫生安全的关键环节 ,重点加强原料选购关、生产加工卫

生操作关、监测检验关、流通索证关、过期食品处理关以及餐饮业的餐饮具消毒关等环节的卫生监督管理 ,

保障食品卫生安全。

三、要认真贯彻“两为”卫生工作方针 ,努力改进工作作风和工作方式 ,进一步树立为企业服务的意识。

要加强对生产经营企业食品卫生安全警示教育。各级卫生行政部门在加大对各种食品生产经营违法活动

打击力度的同时 ,要积极帮助企业维护食品行业的声誉 ,要抓好的典型 ,树立负责任、讲信誉的现代食品生

产经营企业形象。对于监督检查中发现的问题 ,要及时向所辖区内的食品生产经营单位和个人发出警示 ,

通报有关情况 ,督促企业自查自纠 ,完善企业内部管理 ,加强行业自律。要进一步加大向企业宣传国家食品

卫生行政管理法律法规的力度 ,增强企业依法维护自身权益的意识和能力 ,进一步减轻企业负担 ,促进经济

发展。

四、要严格食品卫生许可证的发放管理。严格按照发证的条件进行审核 ,凡是不符合食品卫生许可证

发放要求的 ,一律不得发放卫生许可证 ,坚决做到谁发证 ,谁负责的监管要求。对于未取得卫生许可证而非

法从事食品生产经营 (包括食品采集、收购、加工、贮存、运输、陈列、供应、销售等)活动的 ,要坚决依法查处。

五、根据全国人大常委会的工作安排 ,今年上半年全国人大常委会将组织《食品卫生法》执法检查活动。

为配合做好这项工作 ,各地卫生行政部门要高度重视 ,抓住这次契机 ,认真回顾和总结《食品卫生法》监督执

法工作 ,进一步加强食品卫生监督管理 ,及时发现和解决工作中存在的问题 ,不断改进执法工作。

此复。
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