
HACCP 体系在味噌生产中的应用 

綦鑫哲（乌兰浩特出入境检验检疫局，内蒙古） 

摘要   本文将 HACCP 体系运用于调味品味噌产品生产加工中，通过对味噌产品从原料到成

品出厂生产过程中各个环节可能存在的潜在危害进行了生物的、化学的、物理的分

析，根据 HACCP 的原理进行关键点控制，从而最大限度的提高产品质量安全。 
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1 HACCP 概述 

HACCP 是对食品生产加工过程中可能造成食品污染的各种危害因素进行系统和全面分

析，从而确定能有效预防、减轻或消除危害的加工环节(即关键控制点)，进而在关键控制点

对危害因素进行控制，并对控制效果进行监控，当发生偏差时予以纠正，从而达到消除食品

污染的目的。HACCP 体系是一个预防性的食品危害控制体系，不是一个零风险的体系,但它

能使食品生产过程中的危害降到最低。本文以调味品味噌为研究对象，通过对整个生产过程

的分析，建立一套完整的质量安全控制方法，将产品的质量安全风险降到最低限度。 

2 产品描述 

味噌也叫日式大豆酱，是一种调味品，以营养丰富味道独特而风靡日本，其制作方法是

将大豆、大米、大麦这些原料蒸熟后，再通过霉菌、酵母菌发酵而制成。味噌中含有较多的

蛋白质、脂肪、糖类以及铁、钙、锌、维生素 B1、B2 和尼克酸等营养物质。 

3 工艺流程 

原料( 大豆、大米、小麦) →筛选、预处理→浸泡→原料蒸煮→制曲→仕入→发酵→调

整→包装→灭菌→装箱→成品 

4 危害分析 

危害分析需要对味噌生产的各个环节进行分析,包括原料接收贮存、原料蒸煮、制曲、

发酵、调整、灭菌和包装等各个环节可能存在生物、化学、物理的危害及危害产生的原因, 针

对造成这些危害的原因制定出预防控制措施，同时判断是否是关键控制点，具体分析情况见

表 1。 
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5 制定味噌生产 HACCP 计划、纠偏措施及验证 

通过分析得出：原料、蒸料、包装入库杀菌是味噌产品质量保障的最重要因素，制定味

噌产品 HACCP 计划，味噌生产中关键控制点(CCP)的显著危害、临界限制、监控措施、纠偏

措施及验证，见表 2。 
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6 结论 

通过上述危害分析，确立了四个关键控制点（CCP）：CCP1 为原料控制，因为生产味噌

所用原辅料可能含有转基因，农残超标、重金属超标等化学成分会对产品构成严重的质量安

全威胁；CCP2 蒸煮，在蒸煮的过程中，由于人为的温度时间控制不当，导致蒸煮不充分，

直接影响下一步工艺；CCP3 制曲，设备清洗不到位，人员卫生不合格温度湿度通风控制不

当易造成大量杂菌的产生，使曲的质量下降，从而导致成品质量下降；CCP4 厂检包装，员

工卫生习惯、环境卫生直接影响产品质量，通过实验室的检测，最后为产品把关，对理化项

目微生物项目的检测分析，最终确定产品质量。 

HACCP 作为食品工业中的一种有效的管理模式，在味噌生产过程中建立 HACCP 体系，

能有效的保证味噌产品的食用安全，防止食源性疾病的发生，进一步提高了产品的卫生质量，

提高产品在国内外市场的竞争力。 
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