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　　摘要：介绍了我国熟肉制品辐照加工处理现状，通过分析熟肉制品辐照加工过程中相关环节可能出现的潜在危
害，构建了熟肉制品辐照加工ＨＡＣＣＰ质量管理体系，制定了熟肉制品辐照加工过程ＨＡＣＣＰ计划，确定了关键控制点
及其关键限值，探讨了在肉类加工企业建立ＨＡＣＣＰ体系的方法及其重要性。
　　关键词：熟肉制品；ＨＡＣＣＰ体系；辐照加工；危害分析；关键控制点
　　中图分类号：ＴＳ２５１．６　　文献标志码：Ａ　　文章编号：１００２－１３０２（２０１３）１２－０２９６－０３

收稿日期：２０１３－１０－１５
基金项目：国家公益性行业（农业）科研专项（编号：２０１１０３００７）。
作者简介：朱佳廷（１９５５—），男，甘肃山丹人，研究员，从事农副产品
辐照加工及质量安全研究。Ｔｅｌ：（０２５）８４３９１９４２；Ｅ－ｍａｉｌ：ｚｊｔｌｗ＠
１６３．ｃｏｍ。
通信作者：严建民，研究员，主要从事核技术农业应用研究。Ｔｅｌ：
（０２５）８４３９０４３１；Ｅ－ｍａｉｌ：ｙｊｍｊａａｓ＠ｓｏｈｕ．ｃｏｍ。

　　我国肉制品总产量已达６０００多万 ｔ，居世界首位；但用
来加工熟畜禽肉类食品的仅占１％。由于我国地域辽阔，各
民族、各地区人民的饮食习惯差异悬殊，其产品极其丰富。

名、特、优、传统产品就有５００余种［１］。但由于我国目前在整

个肉类生产过程中，无法做到无菌生产、无菌包装，因而产品

难免带有微生物，再加上运输、销售、中转、贮藏过程中也不可

能达到冷冻的贮运条件，因此产品保鲜、供需矛盾突出，不能

满足远销和外销市场需要。辐照技术以其减少农产品和食品

损失，提高食品质量，控制食源性疾病等的独特技术优势，深

受世界各国的重视。食品辐照加工技术已成为２１世纪保证
食品安全的有效措施之一。截至目前，我国以杀菌保鲜为目

的的辐照熟肉制品已达到每年２万ｔ以上。辐照食品已成为
我国出口农产品的重要组成部分之一。加人 ＷＴＯ后及全球
经济贸易的一体化，辐照食品安全控制和质量标准都必须纳

入国际通用的法规体系［２－５］。因此，加快在辐照食品加工企

业中推行ＨＡＣＣＰ（危害分析与关键控制点）原理的应用，建立
相应的质量保证体系已迫在眉睫。

由于熟肉制品消费的不断增加和国际贸易地位的不断攀

升，我国熟肉制品在国际国内市场中占据的份额逐年扩大。

食品辐照技术对杀灭熟肉制品致病微生物、保持原有风味具

有独特的优势。我国自１９８０年开始商业性销售辐照熟肉制
品以来，熟肉制品行业进入飞速发展阶段。熟肉制品辐照灭

菌加工已具有较大的产业化规模。２００９年欧盟委员会《欧盟
对我国食品辐射能力最终评估报告》中指出：不批准我国辐

照熟肉制品的装置进入欧盟市场，最关键的一条就是我国缺

乏辐照熟肉制品ＨＡＣＣＰ的管理。同时国内熟肉制品辐照灭
菌加工过程的质量控制也亟待规范［２，６－１０］。为进一步推动产

业发展、保证国际贸易，辐照熟肉制品的 ＨＡＣＣＰ应用规范标

准的制定就尤为重要。

ＨＡＣＣＰ已成为当今世界各国食品加工行业广泛推行的
用以保证食品安全的重要的质量管理体系，欧盟、美国和日本

等发达国家就本国的食品安全现状，已经先后制定了畜禽产

品、水产品、养殖和屠宰加工等全程相关的 ＨＡＣＣＰ应用准
则，有效地保证了本国食品的安全性［１１－１８］。而我国目前在建

立熟肉制品ＨＡＣＣＰ体系这一领域尚处于空白状态，为了更
加有效地应对世界各国及 ＷＴＯ的挑战，建立我国食品安全
保障体系，制定熟肉制品辐照加工 ＨＡＣＣＰ应用规范具有十
分重要的意义。

１　建立熟肉制品辐照加工ＨＡＣＣＰ体系

１．１　组建ＨＡＣＣＰ工作小组
首先组建ＨＡＣＣＰ工作小组。ＨＡＣＣＰ小组由具体负责管

理ＨＡＣＣＰ体系实施的企业领导、卫生专家、品质保证专家、
质检人员和操作工人组成。ＨＡＣＣＰ工作小组负责起草制定、
修改、监督实施 ＨＡＣＣＰ计划以及验证 ＨＡＣＣＰ体系，同时负
责编制ＨＡＣＣＰ管理体系的其他各种文件及对企业员工进行
ＨＡＣＣＰ培训。
１．２　描述产品

ＨＡＣＣＰ小组的首要任务是对实施ＨＡＣＣＰ体系管理的产
品进行描述，描述的内容包括：产品原料和主要成分，产品的

理化指标、加工处理方式（如冷却、冷藏、辐照）、包装形式、贮

运条件、产品货架期，确定产品的预期用途以及消费群体等，

在分析高温肉制品、低温肉制品的基础上提出各类熟肉制品

产品的描述。

１．３　绘制辐照加工工艺流程图
ＨＡＣＣＰ工作小组通过深入生产加工车间，详细了解产品

的生产加工过程，绘制产品辐照加工工艺流程图，熟肉制品辐

照加工流程应符合国家现行有效的相关法规与标准。

１．４　危害分析
危害分析分为自由讨论与危害评估２部分。自由讨论

时，范围尽量要求广泛、全面。讨论的内容包括从原辅料、生

产加工到贮藏运输、销售、消费的每一个过程，要尽可能全地

列出所有可能存在或出现的的潜在危害，包括各种生物性危

害、化学性危害以及物理性的危害；危害评估则是针对每一个
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危害所发生的可能性及其严重性进行分析和评价，以确定对

食品质量安全至关重要的显著危害，并将其纳入 ＨＡＣＣＰ计
划，最终列出危害分析表。

１．５　确定关键控制点（ＣＣＰ）
关键控制点是指使食品危害可以被防止、排除或减少到

可接受水平的点、步骤和过程。关键控制点是通过不同产品

的特点、配方、加工工艺、设备、ＧＩＰ和 ＧＭＰ的支持条件等危
害分析具体确定。

１．６　建立关键控制点的关键限值（ＣＬ）
关键限值是针对每一关键控制点列出其对应的关键限

值。关键限值应能够确实表明ＣＣＰ是可控制的，并满足相关
国家标准的要求。关键限值的确定应以科学理论和试验为依

据，参考资料可来源于法规性指南、科学研究成果、专家学者

的试验研究结论等，用来确定限值的依据和参考资料可作为

ＨＡＣＣＰ体系的支持文件。用于熟肉制品辐照加工关键限值
的指标主要包括各种致病性微生物、感官指标、水分含量、辐

照工艺剂量、包装、贮藏运输等。

１．７　建立纠偏措施
纠偏措施主要是针对关键限值发生偏离时所应采取的一

系列的纠正措施，目的是用以确保关键控制点始终能够得到

控制。纠偏措施主要包括：确定引起偏离的原因；确定偏离期

采取的处理方法，例如进行隔离和保存并做安全评估、退回、

重新加工、销毁产品等。纠偏措施必须保证ＣＣＰ重新处于受

控状态，同时还应对纠偏措施进行详细记录。

１．８　建立验证程序
ＨＡＣＣＰ体系工作状态是否正常，运行是否有效，需要通

过一系列验证程序来表证。ＨＡＣＣＰ体系是否按ＨＡＣＣＰ计划
进行，ＨＡＣＣＰ计划是否适合实际生产过程且有效等。验证内
容包括：设备校准、校准记录、采样检测、ＣＣＰ监控记录；纠偏
措施记录；现场检查 ＣＣＰ控制是否正常；同时定期对成品进
行检验，对消费者投诉意见进行审查等。

２　制定熟肉制品辐照加工过程ＨＡＣＣＰ计划

２．１　熟肉制品辐照加工工艺流程
熟肉制品辐照加工工艺流程见图１、图２。

２．２　熟肉制品辐照加工过程中的潜在危害分析
熟肉制品辐照加工过程中的潜在危害分析，包括辐照前

产品验收、辐照前贮藏、前处理、包装、辐照处理、辐照后库存

控制、重复照射等（表１）。

２．３　关键控制点关键限值的确定
针对每一个关键控制点，确定包装、辐照前产品微生物、

辐照处理（工艺剂量）、辐照后产品质量控制以及重复照射等

５个相对应的关键限值（表２）。
表１　熟肉制品辐照加工危害分析

加工步骤

危害因素

微生物或污染 寄生虫
化学

污染

物理

污染

毒素及

农药残留

发生危害

的可能性

或严重性

预防措施

是否是关

键控制点

（ＣＣＰ）

辐照前产品验收 有（＞１０６个／ｇ） 有 无 包装破损 有 ＋＋ 拒收不符合ＧＭＰ生产厂产品 ＣＣＰ１
辐照前贮藏 有 虫、鼠害及二次污染 无 包装破损 无 ＋ 符合食品贮运要求温度、湿度控制 否

前处理 有 无 无 无 无 ＋＋ 否

包装 有 无 可能 包装破损 无 ＋＋ ＣＣＰ２
辐照处理 无 无 无 包装破损 无 ＋＋＋ 防止剂量不足及超大剂量辐照 ＣＣＰ３
辐照后产品质量控制 有 虫、鼠害及二次污染 无 包装破损 无 ＋ 符合食品贮运要求 ＣＣＰ４
重复照射 无 无 无 无 无 ＋＋ 防止剂量超出产品最高耐受剂量 ＣＣＰ５
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表２　熟肉制品辐照加工关键控制点的关键限值

关键控制点（ＣＣＰ） 显著危害 关键限值（ＣＬ）

包装 不耐辐照、包装破损、二次污染 选用食品级、耐辐照、保护性的材料密封包装，应符合 ＧＢ７７１８、ＧＢ／Ｔ１８５２４—
２００１中第６章和附录Ｂ的规定

辐照前产品微生物 初始菌量严重超标，低品质 菌落总数≤１×１０６ＣＦＵ／ｇ，大肠菌群≤１×１０００ＭＰＮ／１００ｇ，霉菌≤１００ＣＦＵ／ｇ
辐照处理（工艺剂量） 防止剂量不足及超大剂量辐照 最低有效剂量为４．０ｋＧｙ，最高耐受剂量为８．０ｋＧｙ，产品箱内吸收剂量分布的

不均匀度应小于１．５

辐照后产品质量控制 辐照后产品感官指标应与辐照

前一致，无异味

菌落总数≤１０００ＣＦＵ／ｇ，大肠菌群≤３０ＭＰＮ／１００ｇ，霉菌≤２５ＣＦＵ／ｇ

重复照射 防止超剂量照射，影响产品品质 允许重复照射，但总的累积吸收剂量不应超过８．０ｋＧｙ

３　讨论

通过长期的生产与实践证明，ＨＡＣＣＰ体系是保障食品安
全行之有效的质量管理体系之一，在食品生产加工行业应用

推广ＨＡＣＣＰ质量管理体系，是食品质量安全的可靠保证。
目前我国绝大多数食品加工企业已经建立了 ＨＡＣＣＰ认证体
系，但是，在实际生产应用中并没有完全按照体系要求对生产

过程中存在的不安全因素进行重点分析和严格控制，尤其是

熟肉制品辐照加工企业尚未建立 ＨＡＣＣＰ体系，这对熟肉制
品辐照加工产业的健康发展极为不利。《熟肉制品辐照加工

ＨＡＣＣＰ应用规范》的制定与实施，对于规范熟肉制品辐照灭
菌生产工艺、提高辐照肉制品质量安全和产品的国际市场竞

争力具有重要意义［１９］。

《熟肉制品辐照加工ＨＡＣＣＰ应用规范》是农业部公益性
行业科研专项“核技术在高效、低碳农业中的应用———农产

品辐照加工标准体系的构建”子项目研究内容之一。几年来

课题组先后对国内辐照加工企业、熟肉制品辐照加工现状等

进行了全面调查与分析，收集、汇总和整理了现行有效的国内

外相关法规和标准［２０－２２］，并对这些法规和标准进行了系统的

梳理和讨论，在此基础上，研究并确定了本标准的基本框架和

内容，明确了标准覆盖的重点，构建了熟肉制品辐照加工

ＨＡＣＣＰ质量管理体系，制定了熟肉制品辐照加工过程ＨＡＣＣＰ
计划，确定了熟肉制品辐照加工５个关键控制点及其关键限
值，先后完成了标准讨论稿和征求意见稿。目前该标准已经

在江苏省内相关辐照加工企业内部试用，并获得一致好评。
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