
简述水产品生产中的质量控制与影响 

 

摘要：文章简单的叙述了现金的水产品生产发展中，HACCP 体系的运行的作用。以及综合简述了水产品

在生产过程中要注意预防的危害控制。 

 

随着经济的发展、社会文明程度的提高，人们越来越关注食品的安全问题；要求生产、操作和供应食

品的组织，证明自己有能力控制食品安全危害和那些影响食品安全的因素。顾客的期望、社会的责任，使

食品生产、操作和供应的组织逐渐认识到，应当有标准来指导操作、保障、评价食品安全管理，这种对标

准的呼唤，促使食品安全管理体系要求标准的产生。标准既是描述食品安全管理体系要求的使用指导标准，

又是可供食品生产、操作和供应的组织认证和注册的依据。 

在国内外共同关注的社会背景下，水产品质量安全领域从建立到发展，相关工作在短时间内取得了突

破性进展，呈现出应用基础研究，标准、检测及认证技术研究以及质量标准、检测、认证工作并重的局面。

质量检测、标准化、质量认证等领域的工作量日益加大，相关基础研究等工作不断加强，为保障行业水产

品质量安全工作发挥了重要的技术支撑作用。当前水产品质量安全学科主要分为应用基础研究、检测及监

控技术研究以及质量安全管理技术研究等方面，相当部分转化为标准与技术法规，科研成果一方面用于指

导生产实践，另一方面直接支撑行业质量安全管理。水产品质量安全学科涉及食品科学、毒理学、分析化

学、微生物学、食品卫生学、营养学和流行病学等多个学科，并与现代管理科学密切相关，直接服务于社

会。目前，水产品质量安全学科已成为行业内业务范围最广，业务水平较高，服务能力最强，支撑力度最

大的学科之一。 

而且 HACCP 是一种预防性的食品安全控制体系，而且 HACCP 体系并不是一个一成不变的固定模式，

在实际应用过程中，要结合加工行业的特点和企业情况建立并实施实用性的 HACCP 体系。各位都要明确

知道 HACCP 体系的建立不是单独的就可以成立或者说没有其它的附件，它的成立是有基础条件的。鉴于

HACCP 不是孤立的体系，它需要基本卫生条件和良好操作规范（GMPs）以支持计划的进步。这种预防性

的食品安全控制体系更加有力地支撑着食品安全生产的发展。 

冷冻水产品冷链物流中的食品安全问题 

（一）影响冷冻水产品安全的因素（1）生物的危害:生物的危害主要包括有害的细菌,病毒和寄生虫三

个方面。如沙门氏菌，A 型肝炎病毒，和有线虫。（2）化学的危害:化学品的危害主要来自天然存在的化学

物质,如鲭鱼体内的组胺，有意加入的化学物质，如添加剂，无意或偶尔混进来的化学物质，如 2006 年部

分多宝鱼中检测出的孔雀石绿。（3）物理的危害：物理的危害包括混入食品中的不正常的有潜在危害的外

来物。如标明去刺的水产品中含有硬刺。 

（二）冷链物流冷链物流是指易腐，生鲜食品在生产，储藏，运输直到消费前的各个环节始终处于规

定的低温环境下，以保证食品质量安全，减少损耗。食品冷藏技术的运用能最大限度的保证产品的安全，

但如果在冷藏过程中，温度控制不到要求的水平，很可能由于温度的升高导致微生物的繁殖，从而导致水

产品的变质。在整个冷冻水产品的加工和流通环节中，由于周期长，环节多，产品所处的外部环境变化大，

从而导致产品受微生物污染，物理污染的危险的可能性也比较大。 

参考多个方面资讯，对于水产品的生产加工大体综合了以下的危害分析。 
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水产品质量安全检测及监控技术研究 

检测及监控技术作为支撑行业开展水产品质量安全工作的基础，开展的研究及相关标准的创制一直是

水产品质量安全学科的重要工作之一，也是我院的优势研究方向。 

上世纪 80 年代始，以质量检测中的常规方法的研发和标准创制为主要研究内容，物性指标、常规项

目的检测方法占主导。近年来随着水产品质量安全工作的深入，高精尖仪器设备的大量应用，以仪器设备

为主要依托的高灵敏、高精度检测技术的研发成为主要研究内容，针对行业急需，研发了一批以药物残留

为代表的重要检测技术，水产品中硝基呋喃类、多氯联苯、甲砜霉素、氟甲砜霉素等为代表的残留量检测

方法标准发布实施，水产品中甲氰菊酯残留的 ELISA 间接竞争快速检测技术的研发，填补了国内的空白。

不仅满足了行业水产品安全卫生监控工作的需要，也提升了院系统质检队伍的影响力。而水产品中甲苯咪

唑、亚甲基蓝、氟喹诺酮、苯丙酸诺龙、阿维菌素、敌百虫、卡巴氧、吡喹酮、丙硫咪唑、尼卡巴嗪等多

项检测方法标准的研究，水产品中农药残留的快速检测实用化技术研究，也正在补充和完善我国的技术标

准体系。 

通过引进、消化与研究，“水产品质量安全预防控制（HACCP）体系的引进及应用”确定了我国主要

水产品生产、加工（冷冻水产品、干制、罐制包括即食水产品）的显著危害和关键控制点（CCP），提出关

键限值（CL），建立了符合我国水产品生产加工实际的、能涵盖目前大多数加工品（冻烤鳗、对虾、蟹、

贝）的质量安全控制规范；“罗非鱼高值化加工关键技术的引进、创新与示范”，建立了熏制罗非鱼片的品

质评价体系，开发出液熏鱼片中苯并芘残留量的控制和检测技术，解决了熏制罗非鱼片中苯并芘残留量超

标和产品风味差的问题，实现了液熏罗非鱼片产品的苯并芘含量仅为 0.67μg/kg，远低于我国和欧盟的限

量标准；“水产品质量安全风险分析准则的引进与建立”，通过水产品微生物因素及生物因素与化学因素交

叉的风险评估经典案例研究，撰写了《水产品危害风险评估》综述，出版了《农产品质量安全风险评估-

原理、方法及应用》专著，提出了我国《水产品中危害风险评估指南（草案）》；“水产食品微生物预报技

术”引进并验证了美国农业部食源性病原菌预报模型库（PMP）、丹麦渔业研究所海产食品腐败与安全预

报软件（SSSP），建立了罗非鱼、大黄鱼特定腐败菌生长动态的数据库和生长动力学模型，设计开发了拥

有自主知识产权的养殖鱼冷却链品质监控和剩余货架期预报专家系统软件，填补了国际养殖鱼类微生物预

报研究领域的空白。 

这些研究成果，促使我国水产品质量安全管理与国际接轨，为开展水产品质量认证和提高我国水产品

质量安全水平提供了技术依据，为我国水产品的高值化利用并增加出口创汇提供了良好的创新与示范。 

食品安全性是二十一世纪食品消费者关心的首要问题，HACCP 体系是目前世界上公认的最具权威的

食品安全控制体系之一，能够有效的使食品在整个生产（广义上包括农林牧渔业生产和工业生产）及流通

的全过程中免受可能发生的生物、化学、物理因素的危害。HACCP 体系并不是一个零风险体系，在实际



操作中不可能达到其设计要求的“百分之百安全”，但是它把食品生产过程当中的质量控制进行了科学的有

理化和模块化，尽可能的减小食品的安全危害，最大程度上的保证了工业食品的安全。 

    目前，HACCP 体系作为控制食源性疾患最为有效的措施已经成为世界许多国家和经济区对于农产品、

水产品、食品工业生产的强制性实施体系，因此，可以说 HACCP 体系的建立与实施已经成为中国食品走

向世界的必要条件，而确保进口食品的安全性更是我国政府维护本国消费者权益应尽的义务。 
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