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摘要：为保证出口冷冻草莓的质量安全，应用HACCP 原理对冷冻草莓的生产从原料到消费的全过程进行危

害分析，确定显著危害以及原料验收、灭菌和金属探测3个关键控制点，在关键控制点上设立关键限值，

进行重点监控、记录、纠偏和验证，从而保证冷冻草莓的安全生产。 
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Abstract: Apply the HACCP principal to conduct hazard analysis on the full processing path of frozen strawberry 

from its row material to consumption product and to confirm its obvious harms and three critical control points, 

such as raw materials acceptance inspection, sterilization and metal detection. The critical limits were established 

at the critical control points to conduct focal monitoring, record, modification and verification, as to further 

guarantee the safety of frozen strawberry. 
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草莓是蔷薇科多年生草本植物，果实鲜红美艳，甘酸宜人，营养丰富，深受广大消费者喜爱[1]。由于

草莓果实是一种裸果，皮薄，外皮无保护作用，将新鲜草莓经过加工处理，利用低温使之快速冻结，并在

-18℃以下进行贮藏，以达到长期贮存的目的。冷冻草莓比其他加工方法更能保持草莓原有的色泽、风味

和营养价值。由于冷冻草莓原料直接来源于田间，农药残留、致病菌及杂质（石块、玻璃、金属及其他碎

片） 等危害均可能存在。冷冻草莓加工工艺流程较为简单，没有经过彻底杀菌和强热处理环节，虽然产

品在-18℃以下保存，使微生物的繁殖受到抑制[2]，但其具有的酶及其产生的毒素，在冻结状态下并未失活，

病毒也长期存在，因此，从食品安全角度来讲，要求产品必须有高度的安全性。 

HACCP体系是近年来在国际食品行业中广泛应用的一种有效的控制食品安全危害的预防性质量控制体

系，它是通过食品加工过程的关键环节实施有效的监控，从而将食品安全危害降低至最低水平[3-5]。本研究

将HACCP体系应用于出口冷冻草莓的生产加工过程，通过对冷冻草莓生产过程中主要危害因子进行分析，

确定冷冻草莓生产关键控制点，并提出相应的控制措施，确保冷冻草莓质量安全，有利于保障消费者食品
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安全、提高冷冻草莓的国际竞争力。 

1 冷冻草莓加工过程中的危害分析 

1.1 冷冻草莓的加工工艺流程 

原料验收—去蒂—清洗—杂物去除—消毒—二次清洗—沥干—速冻—分级—金属探测—包装—贮藏 

1.2 冷冻草莓加工过程中的危害分析 

在冷冻草莓加工中应用HACCP系统，必须根据加工工艺流程，对其中有可能产生安全危害的工艺及可

能引起食品安全问题的因素进行危害分析，并提出防止显著危害发生的控制措施。冷冻草莓生产中的主要

危害如下：（1）生物危害：冷冻草莓生产中的生物危害主要来自原料、水及加工中的微生物污染，来自

土壤、灌溉水和空气中的微生物都有可能造成产品生物污染；生产用水、生产环境及设备工具、生产人员

等都有可能引起二次生物污染。（2）化学危害：化学性危害包括不正确使用肥料或农药造成的危害、由

生产基地环境污染造成的重金属超标等。（3）物理危害：物理性危害包括在采收运输、加工等环节产生

的机械损伤、压伤、原料本身携带的泥沙和杂质、生产设备可能混入的金属碎片，这些都有可能造成产品

的物理危害。具体分析见表1。 

表1 冷冻草莓的危害分析表 

Table 1 Chart of Hazard Analysis in Frozen Strawberry 

加工

工序 

危害种类 是否

显著 

危害显著性的判断依据 显著危害的预防措施 是否关键

控制点 

原料

验收 

生物危害； 

化学危害； 

物理危害。 

是 原料生长、运输环境可能感染病

原菌； 

农药残留、重金属超标危害消费

者健康； 

原料采摘、装运中可能混入杂物。 

后续灭菌工艺可去除； 

验收前检测农药残留和重金属，

不合格者拒收； 

后续加工工艺可去除。 

是 

去蒂 生物危害； 

物理危害。 

是 工人带入病原菌； 

工人带入毛发等杂物。 

通过 SSOP 可以控制； 

后续加工工艺可去除。 

否 

清洗 生物危害。 是 水的卫生指标不符合标准。 定期检测水质情况。 否 

杂物

去除 

生物危害。 是 工人带入病原菌。 通过 SSOP 可以控制。 否 

灭菌 生物危害。 是 未达到灭菌条件下病原菌会快速

生长。 

严格控制灭菌剂的浓度 是 

二次 生物危害。 是 水的卫生指标不符合标准。 定期检测水质情况。 否 
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清洗 

沥干 生物危害。 是 器具交叉污染。 定期对器具进行杀菌。 否 

速冻 物理危害。 是 设备可能产生金属碎片, 零 

件可能松动脱落。 

后续加工工艺可去除。  

分级 生物危害。 否 低温下不可能发生。  否 

金属

探测 

物理危害。 是 金属检测器灵敏度不够会使 

产品中混入的金属夹杂物漏检 

定时对金属检测器的灵敏度 

状态进行检验, 使其有效运行 

是 

包装 生物危害。 否 低温下不可能发生。  否 

贮藏 生物危害。 否 产品包装完好及在低温下不 

可能发生病原菌污染 

 否 

2 关键控制点的监控及控制措施 

通过分析, 在冷冻草莓生产过程中应确立3个关键控制点(CCP) : 原料验收、灭菌和金属探测。冷冻

草莓HACCP 计划表见表2。 

2.1 原料验收 

进行冷冻草莓加工的原料在种植过程中有被污染的可能，包括各种化肥、农药的残留，原料种植基地

重金属污染等。因此，生产原料是造成危害的环节之一。加强原料验收时的检查，制定原料验收管理程序。

原料应具有新鲜草莓应有的特性，要求草莓新鲜、色泽良好、无腐烂、无霉变、无异味、无机械损伤，按

照产品相关标准检测农药残留、重金属及微生物含量等指标，对不符合上述要求的原料拒收。 

2.2 灭菌 

严格控制杀菌剂（NaClO）浓度为50-100mg/L，杀菌时间120-150s。每隔1小时检测杀菌剂的浓度和杀

菌时间，如果杀菌剂浓度偏低或杀菌时间太短，应及时调整杀菌剂，并将产品按规定时间重新杀菌，如果

菌剂浓度偏高或杀菌时间太长，应稀释杀菌剂至相应浓度，并将产品按规定时间重新杀菌。必要时对杀菌

后的产品进行清洗。 

2.3 金属探测 

产品放入内包装后被送入金属探测仪进行探测，经过金属探测仪检测合格的产品，进行纸箱包装。金

属探测的目的，是为了检测田间或加工过程中混入产品中的金属碎片。金属探测仪是利用电磁诱导方式实

现金属检出的仪器，它的灵敏度受许多因素的影响，如金属种类、金属形状、产品特性、通道大小，以及

通道内金属通过通道的位置等。因此，对于现场操作人员，要定时用标准模块对金属探测仪进行校准。如

果仪器不能正常工作，应停止生产，修复金属探测仪，对该时间段内偏离的产品，重新进行金属探测。 

表2 冷冻草莓HACCP 计划表 
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Table 2 Chart of HACCP Plan for Frozen Strawberry 

关键

控制

点 

显著

危害 

关键限值 监控 纠偏行动 记录 验证 

对象 方法 频率 监控

者 

原料

验收

CCP1 

农

残、

重金

属超

标 

原料中农

残、重金

属符合要

求 

农残、

重金属 

抽样

检测 

每批 原料

验收

员、

检验

员 

拒收不合格原料 农残、重金属

检测报告, 

原料验收记

录，纠偏记

录。 

审核每批原

料记录及纠

偏结果。 

灭菌

CCP2 

病原

菌 

NaClO浓

度

50-100mg

/L，灭菌

时间

120-150s 

有效氯

浓度，

灭菌时

间 

检测

灭菌

浓度

与时

间 

每小

时 

灭菌

操作

工与

质控

员 

对偏离的产品进

行隔离, 重新进

行灭菌 

灭菌监控记

录，纠偏记

录。 

每天审核记

录，每天抽

样进行微生

物检测， 

金属

探测

CCP3 

金属 

碎片 

产品中Fe

≤1.5mm, 

Sus≤ 

2.5mm 

金属 

碎片 

金属

探测

仪和 

时钟 

逐

箱，

每

30mi

n 

包装

组长 

通不过金属探测

的产品销毁处理；

若金属探测仪不

能正常工作时,应

立即进行检修，正

常后,对前30min

的产品进行金属

残留复核 

金属探测器

关键点监控 

记录,纠偏记

录。 

每周审核 

记录, 每

30min 用 

直径为

2.0mm 的标

准模块对金

属探测器作

灵敏测试。 

3 结论 

通过对冷冻草莓加工过程中各个工序进行危害分析，确定了3个关键控制点即原料验收、灭菌、金属

探测，针对这几个关键控制点，建立了相应的HACCP 计划表，并制定了相应的纠偏措施。实践表明：HACCP 

体系是一种有效的、系统的、合理的控制模式，符合现代化冷冻草莓生产企业工业化生产的要求。在冷冻

草莓加工中推行HACCP体系是可行的。冷冻草莓生产企业通过将HACCP体系引入到产品生产中，通过从原料

生产到消费全程各道工序的严格把关，有效地消除了各种潜在的生物危害、化学危害和物理危害，提高了

冷冻草莓的商品价值及食用安全性，同时也降低了企业生产和商家销售的的成本和风险，可以帮助冷冻草



5 
 

莓生产企业提高管理水平和产品质量，增强了产品的市场竞争力，取得良好的经济和社会效益。 
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