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件为蔗糖含量１２％、甜菊糖苷替代蔗糖量４０％、杨梅原果汁
含量３５％和有机酸含量０．３％。另外，在试验中发现，由于甜
菊糖苷为细粉状，加水后立即搅拌容易成团，影响其溶解性，

因此，应在甜菊糖苷加水大部分溶解后再搅拌，如用量较少，

可先配成溶液后再按配方进行调配。
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　　摘要：以ＨＡＣＣＰ原理为指导，通过对鳕鱼干制品生产过程各个工序的危害分析和风险评估，找出了原料检验、去
杂、烘干和成品检验４个关键控制点，分别设定了相应的关键限值：原料初始微生物负载小于３．０×１０６ＣＦＵ／ｇ；去杂彻
底；烘干温度控制在（４０±１）℃、时间 ４ｈ左右，且烘干后产品水分含量不大于 ２２％；产品菌落总数小于
１．０×１０３ＣＦＵ／ｇ，无致病菌检出，金属等杂物不可见。据此，建立了相应的 ＨＡＣＣＰ计划表，从而有效提高了鳕鱼干制
品的质量和品质。
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　　鳕鱼（Ｇａｄｕｓｍａｃｒｏｃｅｐｈａｌｕｓ），别称狭鳕、明太鱼和大头青，
主产于北大西洋和北太平洋的寒冷水域，是全世界年捕捞量

最大的鱼类之一，具有重要的经济价值［１］。鳕鱼干制品是以

冻鳕鱼为原料经多道加工工序制成的含水量低、风味独特的

方便食品。虽然我国不是鳕鱼主产国，但却是鳕鱼制品国际

贸易大国，每年鳕鱼加工量为４０万～５０万 ｔ［２］。近几年我国
环渤海地区的鳕鱼干制品加工出口发展迅猛，已成为该区域

重要的出口创汇方式，带动社会就业作用十分显著；但是，也

存在一些亟待解决的产业发展瓶颈问题，如产品卫生不合格

造成多次出口退赔，甚至引发某些发达国家借此设置非关税

贸易壁垒［３－５］。

ＨＡＣＣＰ（ｈａｚａｒｄａｎａｌｙｓｉｓｃｒｉｔｉｃａｌｃｏｎｔｒｏｌｐｏｉｎｔ）体系是世界
公认的能有效保证食品安全的质量控制体系，通过鉴别影响

食品质量安全的微生物、化学和物理危害因素，确定预防措

施，从而防止危害发生［６－７］。目前全国共拥有产值过亿的水

产品加工企业近 ３００家［８］，但关于鳕鱼干制品生产加工的

ＨＡＣＣＰ体系应用还鲜见报道。本研究以 ＨＡＣＣＰ体系为指
导，通过对鳕鱼干制品的质量跟踪调查和在加工环节中影响

产品质量安全的潜在危害因素分析，找出产品质量的关键控

制点，设定了关键限值，并制定监控程序和纠偏措施，进一步

完善验证程序，从而确保鳕鱼干制品质量安全，促进水产品加

工业的健康发展。

１　鳕鱼干制品生产加工过程的危害分析

１．１　鳕鱼干制品生产加工工艺流程
鳕鱼干制品生产加工工艺流程见图１。

１．２　鳕鱼干制品生产加工过程中的危害分析
从图１可以看出，常规鳕鱼干制品生产过程中没有高温
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或专门杀菌工艺，从而导致该产品由微生物、寄生虫等生物因

素引起的污染危害较为严重，而由化学和物理因素引起的危

害相对较轻。因此，在鳕鱼干制品生产加工过程中引入

ＨＡＣＣＰ体系，生物性危害是控制的重点。
１．２．１　由生物因素引起的危害　表１是对我国有关鳕鱼干
制品加工企业的产品卫生调查情况（未辐照杀菌），从中可以

看出，鳕鱼干制品整体卫生状况较差。在所调查的９种样品
中，５种样品的菌落总数超１０６ＣＦＵ／ｇ，５种样品的霉菌量超
１０３ＣＦＵ／ｇ，７种样品检出大肠菌群。因此，若不采取措施对
加工过程中微生物污染进行控制，最终产品将难以保证食用

安全。鳕鱼干制品生产加工过程存在的生物危害方式主要

有：因生活水域受到污染；鳕鱼原料本身携带大量微生物如大

肠杆菌、志贺氏菌和副溶血弧菌等；异尖线虫、棘头虫和锥吻

目绦虫等寄生虫危害［９］；冷冻鳕鱼解冻时，温度过高，致使微

生物大量繁殖；鳕鱼去杂和清洗不彻底，导致微生物和寄生虫

残留；人工开片、分级及整形过程中，操作人员手脚未消毒，带

菌上岗；操作人员手上有创伤等情况，可能会造成产品的金黄

色葡萄球菌污染；烘干过程未彻底去除产品中的污染微生物；

包装和搬运过程中发生包装破损，导致产品受到微生物和其

表１　鳕鱼干制品卫生情况调查（未辐照杀菌）

样品

序号
品名

菌落总数

（×１０４ＣＦＵ／ｇ）
大肠菌群

（ＭＰＮ／ｇ）
霉菌

（×１０２ＣＦＵ／ｇ）
１ 辣味鳕鱼块 ７９ ２４ ７．９
２ 咸味鳕鱼块 １２０ １５ ９．８
３ 鳕鱼块 ７６０ ２．３ １６．９
４ 鳕鱼条 ９８０ ４．３ ３５
５ 辣味鳕鱼块 １４９ １．１ ６７
６ 咸味鳕鱼块 ２０９ ２．３ ５２
７ 鳕鱼丝 ４８ ９．３ ２１
８ 辣味鳕鱼块 ９．８ ＜０．３ １．１
９ 咸味鳕鱼块 ９２ ＜０．３ ２．３

他生物的二次污染和侵害等。

１．２．２　由物理和化学因素引起的危害　鳕鱼干制品在生产
加工过程中也存在一些物理和化学危害。例如，鳕鱼的生活

水域或捕捞后储存设施可能受到三废污染，易导致重金属含

量超标；加工和包装过程中可能带入金属杂质；为了保持鳕鱼

的鲜度，厂家可能会人为添加一些防腐和抑菌剂；操作工人治

疗手上创伤使用抗生素，可能导致产品抗生素超标；生产车间

使用消毒剂可能会造成产品有毒有机物污染；运输和周转过

程中包装破损导致产品外露而直接受损等。

１．３　建立鳕鱼干制品危害分析表
通过对鳕鱼干制品生产过程中各工序的生物危害、化学危

害和物理危害逐一进行分析，以及对干制鳕鱼制品企业产品的跟

踪调查，评估各种危害发生的风险，提出防止显著危害发生的预

防措施，形成鳕鱼干制品加工危害分析工作单（表２）。
表２　鳕鱼干制品加工危害分析工作单

产品加工

流程工序

危害

生物危害 物理危害 化学危害

发生危害的可

能性或严重性
预防措施

是否关键控

制点（ＣＣＰ）

原料检验 可能受到大肠杆菌、金黄色葡萄球

菌、副溶血弧菌等致病菌以及异尖

线虫、棘头虫和锥吻目绦虫等寄生

虫污染

重金属超标 抗生素、防腐剂污染 ＋＋＋ 拒收 是

解冻 车间内微生物含量高，解冻温度高

和时间长导致微生物大量繁殖

解冻温度过高

导致产品变质

— ＋＋ ３０万级洁净车间，控制
温度在１５℃以下

否

去杂 肠、腺、皮、血污去除不彻底，致病

菌和寄生虫污染

可能带入金属

道具或碎片

— ＋＋＋ 彻底去尽肠、腺、皮、血

污等

是

清洗 不彻底，导致致病菌和寄生虫残留 — — ＋ 清洗彻底 否

开片 操作时间长导致机械表面微生物

污染严重

机械润 滑油

污染

— ＋ 定时清洗机械，防止机

械润滑油外泄

否

分级 人员可能带入致病菌 — 人员可能带入抗生素 ＋ 进行ＳＳＯＰ控制 否

调味 调味料中微生物含量超标 — 调味料中有违禁添加剂 ＋ 使用卫生达标调味料和

合法添加剂

否

烘干／晾晒 烘干时间和温度掌握不当导致微

生物大量繁殖

烘干用具带入

金属杂物

加工设备或车间墙面

残留消毒剂

＋＋＋ 控制产品水分和烘干温

度时间，清洁设备车间

是

整形 操作人员可能带入致病菌 — 操作人员可能带入抗生素 ＋ 进行ＳＳＯＰ控制 否

包装 — 破损 操作人员可能带入抗生素 ＋ 包装达到一定强度 否

成品检

验／出厂
未按规范步骤检验致使卫生超标

产品出厂

— — ＋＋＋ 按规范抽检 是

２　鳕鱼干制品加工过程的关键控制点与关键限值的确定

２．１　原料检验
鳕鱼干制品生产的原料应采用鱼体完整、鱼鳞坚实附于

鱼体上、肌肉富有弹性、肉紧密连结的冰冻鳕鱼，其新鲜度应

达到良好等级，挥发性盐基氮含量应小于３００ｍｇ／ｋｇ，气味正

常。卫生质量应符合ＧＢ２７３３—２００５《鲜、冻动物性水产品卫
生标准要求》，菌落总数应小于３．０×１０６ＣＦＵ／ｇ。
２．２　去杂

鳕鱼去杂包括去头、去鳍、去鳞、去脏和去皮。先将解冻

好的鳕鱼整鱼去头，去鳍，再去鳞。去鳞时，不得损坏鱼体。

剖开鱼腹，去净内脏，并除去主血筋。剖腹时，应从中间进刀
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至肛门。操作过程中，应小心谨慎，避免弄破鱼胆。去皮有２
种方法：一是人工去皮，效率较低；二是去皮机去皮，效率较

高，但要控制使鱼皮去净。

２．３　烘干／晾晒
烘干或晾晒是鳕鱼干制品加工的一个重要环节，直接影

响产品的最终质量和卫生指标。烘干温度一般控制在

（４０±１）℃，时间为 ４ｈ左右。烘干后产品水分含量应在
２２％以下。烘干后的样品应及时进行包装，不可长时间放在
烘架上。采用晾晒方法进行干制特别要注意器具和场地卫

生，防止蝇虫污染危害产品，干燥后产品也要及时包装。该工

艺执行完毕后，要及时将产品放入冷库。

２．４　成品检验
成品检验参照ＳＣ／Ｔ３０１６—２００４《水产品抽样方法》的要

求进行［１０］；微生物指标符合 ＧＢ１０１４４—２００５《动物性水产干
制品卫生标准》的要求，即大肠菌群要小于 ０．３ＭＰＮ／ｇ，致病
菌（沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、志贺氏菌、副溶血性弧菌）不

得检出［１１］，产品菌落总数要小于 １．０×１０３ＣＦＵ／ｇ；不得含有
金属、塑料等杂物；重金属含量和药物残留也必须达到 ＮＹ／Ｔ
１７１２—２００９《绿色食品 干制水产品》的要求［１２］。如果产品是

出口产品，则需要考虑进口国的相关标准和要求。

２．５　建立鳕鱼干制品生产加工过程的ＨＡＣＣＰ计划表
鳕鱼干制品生产加工过程的ＨＡＣＣＰ计划表见表３。

表３　鳕鱼干制品生产加工ＨＡＣＣＰ计划表

工序 显著危害
关键控制点

临界值

监控

对象 方法 频度 人员
纠正措施

验证程序

和频度
记录

原料

检验

微生物严重

超标
微生物＜３．０×１０６ＣＦＵ／ｇ 鳕鱼鱼体 菌落总数

检测

每批１次 质检人员 不允许入库、

停止加工

检验报告，

每批１次
入库记录，

验证纠偏

去杂 肠鳃等未去

除干净

鱼体中残留有肠鳃等 鳕鱼 观察 每批１次 流水线人员 肠鳃等去除

干净

每批检查 加工检查

记录

烘干／
晾晒

微生物大量

孳生

温度控制（４０±１）℃，时间
４ｈ左右，烘干后产品水分含
量≤２２％

鳕鱼半成品观察、监测 每批１次 质检人 员 监控烘干温度

和时间、检测

产品水分含量

及场地卫生

每批检查 加工检查

记录

成品

检验

微生物负载

超标、发现金

属等杂物

菌落总数小于１．０×１０３ＣＦＵ／ｇ，
无致病菌检出，金属等杂物不

可见

鳕鱼终产品观察、检测 每批１次 质检人员 调整生产工

艺、控制原辅

料来源

每批检查 加工检查

记录

３　鳕鱼干制品生产加工ＨＡＣＣＰ监控记录

监控记录是 ＨＡＣＣＰ体系的重要内容，它反映出该体系
的实施状况和有效性。鳕鱼干制品 ＨＡＣＣＰ工作必须由一系
列记录来体现，包括原料检验、去杂、烘干／晾晒和成品检验等
关键工序记录；关键控制点出现失控时的内容、场所、时间、原

因及处理方法记录；车间设备器具消毒、清洁的频率、过程，所

用时间和当事人，蝇虫鼠害的防治，生产工人的卫生状况等一

般管理记录。ＨＡＣＣＰ记录至少保留３年。ＨＡＣＣＰ质量管理
体系并不是一个零风险的体系，需要 ＧＭＰ和 ＳＳＯＰ等的支
撑，建立完整的基于ＨＡＣＣＰ的鳕鱼干制品安全管理体系，从
工厂设计到日常的运行质量控制等方面都要规划和控制。

４　小结

本研究在企业产品卫生状况调查的基础上，通过对鳕鱼

干制品生产过程的危害分析，确定了该产品加工的４个关键
控制点，并针对以上控制点建立了相应的 ＨＡＣＣＰ计划表。
鳕鱼干制品是干制海产品中微生物污染较严重的一种，在市

售或出口水产品验货抽检中，其卫生指标的不合格率较高。

本研究结果可为我国鳕鱼干制品生产企业提高产品质量水平

提供借鉴。

但是，各个企业的原料、辅料、设备、生产环境，甚至检验

水平都不尽相同，应根据本企业的实际情况制定本企业鳕鱼

干制品的ＨＡＣＣＰ管理体系。随着产品质量水平和生产要素
投入的变化，如采购商、生产季节的改变，ＨＡＣＣＰ计划表也应
进行相应调整，以适应产品质量的最新要求。只有这样，才能

持续增强产品的国际贸易竞争力，保障消费者的身体健康。
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