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出口鱼糜制品生产企业如何应用HACCP管理体系 

江西上饶检验检疫局 郑晓忠    江西东海食品有限公司  林枝 

 

    摘要  应用危害分析及关键控制点（HACCP）体系监控原料、辅料安全，加工过

程的危害分析与识别，产品在储存和销售过程中的危害控制，是减低食品安全风险的

有效途径。鱼糜制品危害因素的分析有生物、物理、化学的危害，加工过程中设置原

辅料验收和使用、真空封装、加热杀菌、快速冷冻、金属探测这几个方面为关键控制

点，对包装车间、储存和销售过程中的危害进行控制，实施 HACCP 体系认证规范化管

理企业，提高出口食品的质量管理水平。出口鱼糜生产加工企业实施 HACCP 管理体系

是对企业卫生质量保证体系的有效监控和保障，有利于顺利进入国际市场。 
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1.出口鱼糜制品概况 

     近几年，我国动物源性产品鱼糜制品出口数量不断增加，

特别是对日本、欧盟和美国等国家的出口数量逐年增加，该产品

属于高风险产品，在国外由于药物残留超标被国外销毁和退运时

有发生。为了确保出口鱼糜制品的安全卫生，建立一套科学、系

统的HACCP体系势在必行，越来越多的国家要求出口国鱼糜制品

生产加工企业开展HACCP的食品安全管理体系认证。其中包括饲

料生产者、初级生产者，以及食品生产制造者、运输和仓储经营

者，零售分包商、餐饮服务与经营者（包括与其密切相关的其他

组织，如设备、包装材料、清洁剂、添加剂和辅料的生产者），

也包括相关服务提供者等。由此可见，与之相关的食品、食品添

加剂、食品加工设备和工器具、食品容器和食品的包装材料、食

品标签这五个方面都应该是HACCP体系控制的范围。 

欧盟等国对我出口动物源性药物残留的检测项目不断增加
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而且检测限量越来越苛刻，例如氯霉素的最高检测限量由原来

0.3ug/kg 降到 0.1ug/kg，还增加环丙沙星和恩诺沙星等的项目

的检测，从而导致我国出口的鱼糜制品受阻，使我国部分企业损

失惨重，造成一定的经济损失。鱼糜制品作为动物源性食品，属

于高风险产品，若控制不得当，易出现类似问题。要想控制鱼糜

制品药物残留，就必须从源头抓起控制鱼糜制品原辅料药物残

留，就必须引入HACCP食品安全管理体系，即从养殖→生产加工

→包装→成品检验→储存→运输→销售实行全过程的控制，下面

就鱼糜制品中模拟蟹足棒（以下简称蟹足棒）产品的HACCP计划

为例，浅谈如何应用HACCP体系来管理监控鱼糜制品的生产加工。 

 2.应用 HACCP 体系监控原辅料安全的管理 

    鱼糜制品系以鱼糜为原料，加以十多种辅料（主要动物源性

辅料蟹汁和卵白），进行擂溃或斩拌成粘稠的鱼浆，再成型加热，

变成具有弹性的凝胶体，经过杀菌、冷冻、包装到成品，鱼糜制

品必须在-18℃以下保存和运输。其产品主要包括鱼丸、鱼糕、

模拟蟹足棒、模拟蟹钳等。目前该品种主要出口欧盟、美国和日

本等国。 

    2.1 鱼糜制品原辅料安全性评价和危害分析 

    以蟹足棒为例，通过对原辅料安全性评价和危害分析，研究

鱼糜制品原辅料安全性评价和危害分析的管理模式。蟹足棒和其

它鱼糜制品一样，其中含有动物源性的原料，如鱼糜、蟹汁、卵

白等，也含有植物源性的原料，如淀粉等。为了改善产品的风味

和色泽，会适量添加的一些添加剂，如料酒、调味料、辣椒红色
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素等，而且大都是经过加工处理过的材料。因此，做好原辅料的

危害分析和监控，对鱼糜制品的安全卫生质量至关重要。 

   2.1.1鱼糜，即鱼肉糜，是通过对原料鱼去鳞、去头、去内脏、

剖片、鱼片清洗、采肉、漂洗、二次漂洗、精滤、脱水、添加物

混合（磷酸盐、白砂糖等抗冻剂）、计量包装、速冻加工而制成

的，一般添加量在 20%—70%之间（指什么？），是蟹足棒的主要

原料。鱼糜所用原料鱼，有人工养殖的和远洋捕捞的两种。人工

养殖的鱼，如果养殖鱼在用药期和休药期未结束，就被捕杀用来

加工鱼糜，鱼糜中就可能残留各种抗生菌素，如鱼糜中的氯霉素、

土霉素、环丙沙星超标等，对所使用的原料鱼进行检测和分析，

决不允许使用药物残留超标的鱼作为原料。药物的安全性包括对

动物、对人以及对环境安全性三方面。就必须建立有效的水产养

殖场的水产品的药物残留的监控体系： 

    （1）主动接受国家管理机构的监督管理工作和实验室检验

检测工作。 

    （2）监督水产品养殖工作计划的执行，赋予执行机构以权

利，人员要有技术权威。 

    （3）对药物和/或纯化学物实行登记备案制度。 

    （4）制订药物使用的管理程序。 

    （5）熟悉售药制造、销售、使用的法规。 

    （6）制订与健康有关的药物残留的动物源性食品采样程序

与细则。 

    （7）确定药物残留分析方法。 
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    （8）对检验实行质量控制。 

    （9）实行对养殖者和防疫人员的培训，指导用药和预防养

殖水产品药物残留超标的方法。 

    （10）对养殖场实行登记备案。 

    （11）建立良好农业规范（GAP）和良好兽医规范（GVP）。 

    原料鱼糜尽量不使用近海的鱼生产，制作鱼糜的鱼种有带

鱼、金钱鱼、红娘鱼、铜盆鱼、鳕鱼等，这些原料鱼均属对人类

无危害的鱼类。对远洋捕捞的鱼生产鱼糜进行监控和检测，均未

检测出药物残留和有毒重金属。鱼糜加工过程中可能添加防腐

剂，但是有些进口国是不允许食品使用某些防腐剂，如山梨酸钾。

原料鱼糜使用深海鱼来加工，不要使用养殖鱼和近海鱼，同时要

求对鱼糜加工企业进行评估，要求其建立HACCP的食品管理体系

和安全支持性措施。 

2.1.2 鱼糜制品另一种高风险的辅料是冰鸡蛋白，即卵白，

蟹足棒中一般添加 5%—10%。养殖场为降低疫病风险，就滥用抗

生素；为了求高产，使用激素，如冰鸡蛋白中呋喃唑酮、恶喹酸、

磺胺类药含量较高，严重影响了蟹足棒产品的安全卫生质量是激

素、药物残留严重超标。应该建立良好农业（含水产养殖）规范

（GAP）和良好兽医规范（GVP）从而满足鱼糜安全卫生要求。  

2.1.3 蟹汁，是以鲜蟹为原料，经盐腌自然发酵、抽滤、提

炼而成的调味品，在蟹足棒中一般添加1%—3%。用来加工蟹汁的

鲜蟹，大部分是人工养殖的，因此存在抗生素残留现象。养殖蟹

容易造成螃蟹中药物残留超标，所以说应尽快建立养殖用药和饲
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料的管理监控体系。用于生产蟹汁鲜蟹为原料必须是远洋捕捞，

尽量不要使用养殖的蟹。 

    2.1.4 淀粉，蟹足棒中最常用的淀粉有小麦、玉米、木薯和

土豆淀粉等。在蟹足棒中添加量一般在 8%—20%之间，使用转基

因的原辅料都必须在标签上标注转基因产品。鱼糜制品中可能有

各种农药残留和药物残留，控制小麦、玉米、木薯和土豆淀粉的

农药残留也是必要。企业进淀粉时，必须要进行安全卫生项目的

检测，其中包括农药残留、转基因、微生物的项目的检测，对于

进口淀粉必须出具国外官方农药检测报告和非转基因证明。 

    2.1.5 白糖是鱼糜制品的辅料，它有去腥臭味，增加味觉等

作用，蟹足棒中添加量一般在1%—2%之间。为了增加白糖的甜度，

一些厂商在白糖加工过程中添加甜蜜素。甜蜜素是一种无营养的

甜味剂，因为它有致癌、致畸、损害肾功能等到副作用，一些国

家已全面禁止在食品中使用它。2003 年 10月以来，全国陆续有

50多家企业出口到日本的食品被检出甜蜜素被销毁或遭退运。故

含有甜蜜素的白糖不能使用。 

    2.1.6 食盐和白糖一样，是重要辅料。蟹足棒中添加量一般

在 1%—2%之间。在制盐过程中，加入适量的抗结剂，如亚铁氰

化钾。亚铁氰化钾过量对人体有害，许多国家对它的含量作了规

定。食盐是国家统一控制的产品，只要从正规盐场采购食盐，食

盐的安全基本能够保证。 

    2.1.7料酒，又名味霖，蟹足棒中添加量一般在1%—2%之间，

具有调味作用。通过对料酒的安全卫生项目的监测，我们发现料
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酒中含有甜蜜素，对日本出口的蟹足棒被厚生省检测出甜蜜素，

就地销毁，给企业带来一定的经济损失。 

    2.1.8复合调味料 多数企业在生产蟹足棒产品时，为了增加

鲜度，使口感更具鲜美，会使用一些提鲜调味料，多数以复合型

调味料出现，这些调味料主要有谷氨酸钠、5′-呈味核苷酸二钠、

琥珀酸二钠、柠檬酸钠、甜菊糖苷、水解植物蛋白粉等按一定比

例复合而成，一般用量在 1%-2%，其中谷氨酸钠是通过植物（如

大豆）蛋白质水解法生产而得、5′-呈味核苷酸二钠由酵母所得

核酸分解、分离制得；或由发酵法制取。琥珀酸二钠是 由天然

琥珀酸与氢氧化钠反应制成，柠檬酸钠主要由淀粉类物质经发酵

生成柠檬酸，再跟碱类物质中和而产生，甜菊糖苷是甜叶菊叶子

提取物，水解植物蛋白粉是采用纯植物蛋白原料经酸水解工艺生

产水解植物蛋白粉(HVP 粉)，这些调味料均为安全的添加剂，使

用复合型调味料，应明确调味料的成分，避免无意或随意添加，

带入对人体有害的添加剂，采购复合型调味料应从正规厂家购

买，并明确成分，要求提供第三方检测报告。 

    2.1.9 辣椒红色素，为了模拟蟹足的亮红颜色，在蟹足棒表

面添加辣椒红色素，具有增色作用，添加量一般在0.05%—0.15%

之间，通过对辣椒红色素的安全卫生项目的监测，我们发现部分

辣椒制品中含有苏丹红成分，因此，对辣椒红色素的使用应监控

苏丹红存在的风险。 

    通过以上对各种原辅料安全性的评价和危害分析，我们认为

无论是主要原料还是次要辅料都可能存在潜在的风险。 
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    2.2 鱼糜制品如何应用 HACCP 体系保证原辅料的安全 

    2.2.1 鱼糜制品生产企业应该建立符合国内外相关的法律、

法规及标准原辅料验收标准。原辅料验收标准的制定一定要结合

自己产品的特点，结合进口国的要求，特别是对供销部、保管员

和检验人员进行原辅料验收程序和验收标准的培训和考试，取得

合格证人员方可上岗开展工作。 

    2.2.2 对原辅料供应商应该进行合格评定。评定其是否符合

本企业原辅料的验收标准，是否符合进口国的法律、法规及标准，

原辅料供应商企业是否建立了良好操作规范和良好卫生规范，生

产环境和条件是否符合技术规范规定。 

    2.2.3 原辅料的验收。建立原辅料标识程序和计划，并设有

专人负责，原辅料进厂时依照验收标准进行检查合格证和抽样、

检验、试验等工作，符合标准的加盖合格标识。 

    2.2.4做好原辅料的核销工作。每批原辅料入厂验收合格后，

按照规则编写批号，分批垛放。做到每日的账、物、卡相符。并

每日填写领入批次、数量、实际消耗数量、剩余数量记录。查原

辅料验收、查关键点的控制、查成品检验能力的三查活动与日常

监督管理结合起来，对企业进行量化管理定期核查原辅料核销工

作。 

3. 鱼糜制品加工过程中危害分析与识别 

    3.1 加工过程危害综述 蟹肉棒产品的工艺流程为：鱼糜解

冻→配料→斩拌→成型→裁丝集束→着色包膜切断→装袋→真

空封装→杀菌→冷却→速冻→金属检测→装箱→冷藏。 
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    3.1.1 物理的危害  蟹足棒产品有数道工序为机械连续加

工，金属刀具连续作业，可能有金属碎片脱落在产品中。 

    3.1.2生物的危害  蟹足棒产品工序繁多，制品暴露空间长，

尽管严格按照 SSOP 规定进行，食品接触面及车间温度等因素控

制不当使微生物繁殖。 

    3.1.3 化学危害  使用的杀虫剂、消毒剂等均按 SSOP 规定

进行。配料中虽不加任何防腐剂但可能有被进口国拒绝的添加

剂。在冷却过程中，冷却水余氯太高，当塑料袋密封不严时，会

污染产品。 

    3.2 鱼糜制品加工过程中的关键控制点 

    3.2.1 真空封装  某些鱼糜制品含有需氧菌，它们在繁殖时

需要一定量的氧气，而在缺氧的条件下不易生长。真空封装就是

将袋内的氧气抽走，给需氧菌造成不良生长环境，从而抑制其生

长繁殖，使蟹足棒不易变质。 

    3.2.2 杀菌  蟹足棒的杀菌方式一般有两种，蒸汽杀菌和水

浴杀菌。由于水浴杀菌受热比较均匀，所以是首选方法。通过杀

菌控制蟹足棒产品的生物危害。一般杀菌温度规定在90℃左右，

依规格不同，时间在30min —50min之间。包装规格越大，杀菌

时间限值应越长。杀菌釜必须设有温度自动控制系统，保证杀菌

过程是连续监控的，同时还配有水银温度计对自动监控系统进行

验证，并设有监控记录，从而保证杀菌过程正常运行。温度计和

计时表，要按规定的时间间隔进行校准。对杀菌釜定期进行热分

布的检测，必须是权威部门签发的检测报告，企业要存档。 
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    3.2.3冷却  冷却的目的是抑制杀菌后的蟹足棒内嗜热芽孢

菌的繁殖。一般冷却水水温规定在 10℃以下，冷却时间规定在

30 min—60min。温度计和计时表也要定期校准。冷却水余氯浓

度不够，可能导致在真空状态下的塑料袋内产品的污染。冷却水

余氯太高，则当塑料袋密封不严时，会使产品受氯污染。一般余

氯之间浓度规定为 0.5—1.0mg/kg。由于冷却水不断循环、蒸发

面积大以及与水中微生物增多等原因，余氯浓度会逐渐降低。因

此，生产中需定时测量余氯的浓度，不足时及时补充。 

3.2.4 速冻  冷却后的产品应该迅速进行冷冻，从而抑制耐

热芽孢菌,防止产品的腐败变质。在低酸性食品中存在耐热芽孢

菌，采用巴氏杀菌不能杀死这些耐热芽孢菌，所以必须采取冷却

后迅速以-28℃速冻来抑制耐热芽孢菌的繁殖生长，防止产品腐

败变质。 

    3.2.5 金属检测  金属探测的关键限值（CL），一般对非金

属为 0.12 英寸(3mm)，含铁金属为 0.08 英寸(2mm),现在一般企

业规定金属探测的关键限值（CL）小于 2mm，生产前和生产过程

中使用标准样块对金属检测仪进行校准，保证其在标准状态内。 

    3.2.6 设有独立的安全包装车间 

    3.2.6.1包装车间温度必须控制10℃以下，建立包装的温度

监控程序和操作规程，有温度自动控制仪和水银温度计，并设有

监控记录，保证包装车间的温度符合规定要求，达到连续监控的

目的。 

    3.2.6.2车间加工人员严格执行SSOP和操作指导，该工序对
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加工人员个人卫生要求比较严格，因为是手工操作，定期进行洗

手消毒，检验人员定期对工人的手、工作服、空气和工器具进行

微生物监控和检测，保证它们的安全卫生。 

4.鱼糜制品在储存和销售过程中的危害控制 

    鱼糜制品产品一般规定在-18℃以下储藏，保质期18个月。

美国《水产品危害和控制指南》规定“快速降温产品， -17.8℃，

可储存无限天； 0℃，可储存14天；10℃，可储存 3天。”所以

要求中间商按要求对鱼糜制品产品进行运输和存放，未按规定要

求储存的蟹足棒，不准销售和食用。 

    4.1 鱼糜制品生产加工企业的 HACCP 体系的认证 

    企业推行HACCP体系认证，有利于企业工作的科学化、规范

化、制度化，是适应我国加入WTO后形势的需要。可使企业的管

理体系与国际接轨。 HACCP体系是目前国际上公认的最有效的食

品安全管理体系。HACCP 是预防性的食品安全控制体系，重在预

防危害发生，从而可减少企业和监督机构人力、物力和财力的支

出。而且HACCP体系认证能通过定期审核来维持体系运行，防止

系统崩溃。 

5.结论 

出口鱼糜生产加工企业HACCP体系建立、实施与认证工作是对

企业卫生安全质量保证体系的有效监控和保障。鱼糜制品企业只

有经过国际标准 HACCP 认证,其产品在国外市场才可以取得质量

安全良好信任，才会有一定声誉，顺利进入国际市场。所以我们

说出口鱼糜生产企业必须要经过有效认证，它是企业有效运行
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HACCP 的前提基础，既能提高企业自身管理水平，又能有效地、

科学地保证出口食品安全。 

 

 


