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　　摘要：为了保证瓶装即食鲜刺参的质量安全，提高其产品质量，将 ＨＡＣＣＰ应用于瓶装即食鲜刺参的生产过程。
分析了瓶装即食鲜刺参生产中各个环节的潜在危害，确定了影响产品质量安全的原料验收、煮制、装瓶密封、Ｘ光检
测、反式杀菌等５个关键控制点，并制定了相应的预防措施、关键限值以及工作计划表和纠偏措施，以期显著提高产品
的安全性。
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　　刺参是食用海参的珍贵品种之一［１］，近年来，随着南北

方海参养殖、加工产业的发展，至 ２０１０年海参养殖产量
１３０３万ｔ，经济产值超过２００亿元［２］，已经成为我国水产养

殖业中产值、利润最高的产业之一［３］。目前市场上９０％以上
的海参都是以干海参的形式进行流通的，且传统的干海参工

艺水平落后，营养损失严重，而应用新型干燥技术加工出的海

参产品也存在能耗高、食用不便等不足［４］，因此即食鲜刺参

产品凭借其营养损失小、便携、食用方便等特点在市场上有了

较大的发展［５－６］。

危害分析和关键控制点（ｈａｚａｒｄａｎａｌｙｓｉｓａｎｄｃｒｉｔｉｃａｌｃｏｎ
ｔｒｏｌｐｏｉｎｔ，ＨＡＣＣＰ）是一个已经被国际社会共同认可和接受的
预防性食品质量安全过程控制体系，自１９９７年美国食品药物
管理局发布《水产品 ＨＡＣＣＰ法规》以来，输美水产品加工企

业全部实施了强制性ＨＡＣＣＰ认证，至今 ＨＡＣＣＰ已被广泛应
用于我国的水产加工领域［７］。即食鲜刺参作为一种高附加

值的新型产品，为了保证其质量安全和品质特性，需要对其加

工过程实施规范管理，ＨＡＣＣＰ体系的引入就是一种有效的方
法。本研究在企业前期已经制定的建立良好操作规范

（ＧＭＰ）和卫生标准操作程序（ＳＳＯＰ）的基础上，根据水产行
业标准《水产品加工质量管理规范》［８］和水产品ＨＡＣＣＰ的培
训教程［９］，结合国家关于刺参的相关标准［１０］和瓶装即食鲜刺

参的加工工艺，分析了刺参加工过程中的潜在危害，并确立关

键控制点，制定实施ＨＡＣＣＰ计划，以保障瓶装即食鲜刺参产
品的质量安全。

１　产品描述和生产工艺流程

１．１　产品描述
瓶装即食鲜刺参产品的具体信息见表１。

１．２　生产工艺流程
瓶装即食鲜刺参产品的具体加工工艺流程见图１。

２　危害分析与关键控点的确定

２．１　危害分析
对瓶装即食鲜刺参生产过程中的每一个工序进行危害分
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表１　瓶装即食鲜刺参的产品描述

描述指标 产品特征

产品原料 鲜活刺参

重要产品特征 鲜刺参经发制平衡，能够在常温下储存

预期用途和消费者 用于佐餐，消费者为一般公众

食用方法 开瓶即食或再加工食用

包装类型 玻璃瓶密封包装

保质期 ６个月
标签 ＧＢ７７１８—２０１１《预包装食品标签通则》

贮存方式 常温

销售和运输要求 零售、批发

析，列出所有可能出现的物理性、生物性、化学性危害，对其危

险性和严重性进行分析和评估，确定显著性，并填写危害分析

工作表（表２）。

表２　瓶装即食鲜刺参的危害分析

工序
危害

类型
潜在危害

危害是

否显著
判断依据 控制措施

是否关

键控制点

原料验收 生物性 微生物污染 是 原料本身致病菌污染或养殖过程中药

物残留或者海域受重金属污染

原料养殖基地环境监测、养殖用药检

测、品质检测、做好验收记录
是

化学性 药残、重金属

超标
是

去脏去杂 物理性 海参牙残留 否

生物性 微生物污染 是 微生物繁殖 缩短处理时间，降低环境温度 否

清洗 生物性 微生物污染 是
清洗用水中可能微生物超标

严格按照操作规范，使用标准生产用

水，用流动水清洗
否

煮制 生物性 微生物残留 是 蒸煮温度、时间不够 控制蒸煮温度、时间 是

冷却 生物性 微生物污染 是 冷却用水及冰不符合要求 冷却用水和冰符合标准 否

低温发制 生物性 微生物污染 是 发制用水微生物超标或发制温度过高，

微生物增值
用水符合标准、控制低温

否

等渗液浸渍 生物性 微生物污染 是 用水中可能微生物超标 用水符合标准 否

玻璃瓶

清洗消毒
物理性 杂质残留 是 玻璃瓶清洗中出现裂缝、或者瓶内有

碎片

玻璃瓶的验收、检查裂缝残缺，ＳＳＯＰ
控制

否

生物性 微生物污染 是 瓶内微生物的污染 彻底清洗 否

化学性 洗涤剂污染 是 洗涤剂清洗不彻底，有残留 彻底清洗，ＳＳＯＰ控制 否

装瓶密封 生物性 微生物污染 是 微生物罐装时污染或温度高微生物增

值或者密封不严

包装间温度低于１５℃，严格密封，定
期检查鼓盖情况

是

Ｘ光检测 物理性 金属、玻璃碎

片等异物
是 操作过程中可能混入异物或者包装中

出现玻璃碎片
严格执行Ｘ光检测 是

反式杀菌 生物性 微生物残留 是 杀菌温度、压力、时间不足细菌残留 执行杀菌操作规范，控制杀菌时

间、温

是

装箱入库 生物性 微生物污染 是 库存温度、环境、搬运不当 ＳＳＯＰ控制 否

２．２　关键点的确定
关键控制点是瓶装即食鲜刺参加工工艺中的特殊点，通

过对它的预防和控制，可以有效防止或消除食品的安全危害，

或将食品安全危害降低到可接受的水平。通过对瓶装即食鲜

刺参生产过程的危害进行分析，根据关键控制点的判定思路

和原则，结合可能导致产品质量安全问题的因素，运用判断树

的方法，确定关键控制点为原料验收、煮制、装瓶密封、Ｘ光检

测、反式杀菌等５个工序，详见表２。
２．３　关键限值的确定

依据瓶装即食鲜刺参实际的生产工艺要求、试验参数、国

家相关标准、ＨＡＣＣＰ小组讨论等，综合考虑并制定出了生产
过程中关键控制点（ＣＣＰ）的关键限值，详见表３。当监测结
果表明未在关键限值内时，应采取相应的纠偏措施。

表３　瓶装即食鲜刺参关键控制点的关键限值

关键控制点 显著危害 关键限值

原料验收 微生物污染、药残、重金属超标 符合ＮＹ５３２８—２００６《无公害食品 海参》
煮制 微生物残留 温度：９８～１００℃，时间：２５～３０ｍｉｎ

装瓶密封 微生物污染 包装间温度＜１５℃，包装玻璃瓶密封良好，无漏气现象
Ｘ光检测 金属、玻璃碎片等异物 无金属、沙子、石头、贝壳、玻璃等异物

反式杀菌 微生物残留 温度１２１℃，压力０．１５Ｐａ，时间１５～２０ｍｉｎ
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３　ＨＡＣＣＰ计划的建立

分析瓶装即食鲜刺参生产过程每个关键控制点可能偏离

关键限值的情况并做出判断，建立监控程序和纠偏措施，并对

监控过程和纠偏过程做好记录，对监控和纠偏及记录进行定

期验证，从而制定ＨＡＣＣＰ计划表（表４），并在生产中实施。

表４　瓶装即食鲜刺参的ＨＡＣＣＰ计划表

关键

控制点
显著危害

监控

对象 方法 频率 人员
纠偏措施 记录保持 验证措施

原料验收

（ＣＣＰ１）
微生物污染、

药残、重金属

超标　　　

产地环境 报

告、质量报告、

感官检验

报告验证，目

测验收

每批 原料验收人员 拒收不合格

原料

原料验收记

录、纠偏记录

每天检查记录和纠

偏结果，每年产地

检测验证

煮制

（ＣＣＰ２）
微生物残留 蒸煮温度和

时间

目测蒸煮机显

示的温度 和

时间

每批 操作工人与现

场品控人员

调节蒸汽阀

门，重新蒸煮

温度、时间、纠

偏记录

每天检查记录和纠

偏结果，每天校正

蒸煮设备

装瓶密封

（ＣＣＰ３）
微生物污染 车间温度、包

装密封性

目测室内温度

表，检 测 密

封性

连 续 观 测，

每批次抽检

１％　

操作工人、质

检员

降低温度到指

定范围，重新

包装

温度、密封性

记 录，纠 偏

记录

每天检查记录和纠

偏结果，每周检查

抽检结果

Ｘ光检测
（ＣＣＰ４）

物理性污染 产品中的异物 目测 Ｘ光检
测机

连 续 观 测

每瓶

Ｘ光检测机操
作人员

找出异物重新

加工

异物检查记

录，纠偏记录

每天检查记录和纠

偏结果，每小时校

正Ｘ光机

反式杀菌

（ＣＣＰ５）
微生物残留 杀 菌 温 度、

时间

目测杀菌锅显

示温度和时间

每批 操作工人、现

场品控人员

设定好温度、

压力和时间

温度、压力、时

间、纠偏记录

每天检查记录和纠

偏结果，定期校正

杀菌设备

３．１　建立监控程序和纠偏措施
针对各个关键控制点，从监控对象、监控方法、监控频率

及监控人员等方面明确如何验证工序是否发生了偏离，并对

已经发生偏离关键限值的产品采取措施，使其重新受控或者

做针对性处理，具体监控程序和纠偏措施见表４。
３．２　建立验证程序
３．２．１　对 ＨＡＣＣＰ计划的验证　在 ＨＡＣＣＰ计划实施前，首
先要对工艺的关键控制点进行确认，要在实际生产中对关键

控制点进行验证；实施以后，定期召开 ＨＡＣＣＰ小组会议，对
ＨＡＣＣＰ计划进行验证，对供应商提供的原料定期进行抽检；
原辅料进厂入库前进行检验验收，观察是否符合工厂的质量

与安全要求，以确保产品质量是否合格，并做好验收记录；对

所有关键点进行控制记录，验证员在验证后应签署姓名及验

证时间，对瓶装即食鲜刺参的质量、工序、记录作定期抽查，对

比实施前后的产品质量变化情况。

３．２．２　关键控制点的验证　确认各个关键控制点均处于受
控状态，包括温度、时间等监视设备的定期校准，做好校准记

录的复查，针对性地抽检产品的检测结果，做好关键控制点记

录和纠偏记录的审核等，确保关键点在体系控制之下。

３．３　建立文件和记录保持系统
包括ＨＡＣＣＰ计划和用于制定 ＨＡＣＣＰ计划的支持性文

件、关键控制点监控记录、纠编行动记录、ＨＡＣＣＰ小组验证活
动记录、卫生控制记录等。

４　结论

在瓶装即食鲜刺参生产过程中建立并实施 ＨＡＣＣＰ体
系，对各工艺环节中影响产品质量的危害因素进行分析，找出

了原料验收、蒸煮、装瓶密封、Ｘ光检测及反式杀菌等５个关
键控制点，根据产品和标准要求制定了关键控制限值，建立了

监控程序和制定纠偏措施以及验证程序，有效防止和控制瓶

装即食鲜刺参从原料到产品整个过程中可能发生的生物、化

学、物理危害，为企业生产和消费者提供有效的质量保证。

ＨＡＣＣＰ对我国水产加工企业来说是一种有效的食品质
量控制体系，尽管水产出口企业基本上实现了 ＨＡＣＣＰ强制
认证，但是一些国内加工企业在生产水产食品过程中，并没有

对一些不安全因素进行重点分析和控制，使得水产食品生产

仍然存在安全隐患。制定出适合企业自身的 ＨＡＣＣＰ计划并
在生产中严格执行，对于提高产品的质量安全性以及竞争能

力具有十分重要的意义。
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