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HACCP 在出口桔片罐头生产中的应用 

 

许静 

（湖南出入境检验检疫局永州办事处，湖南 永州 425000） 

 

摘要：HACCP 体系是世界各国有效地确保加工食品安全的卫生管理方法之一。本文根据

HACCP 的原理，针对出口桔片罐头各个生产环节可能存在的潜在危害，并对各生产环节中

危害因素进行分析，确定影响产品质量的关键控制点，提出相应的预防措施，建立完全监控

操作规程，使生产过程中的各种危害降低到最低程度，以确保出口桔片罐头的质量，从而提

高产品国际市场竞争力，促进桔片罐头出口创汇。 
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我国是世界上水果罐头品质和产量最多的国家。近年来，由于水果罐头引发的的食源性

疾病明显增多，中国出口水果罐头曾屡次因出现诸如棒曲霉素超标，包装桶的污染，农药残

留超标等质量安全问题而遭到对方国索赔、退运甚至销毁，以使出口水果罐头的安全性备受

关注。而对于出口水果罐头企业来讲，面临的最突出问题是如何采用国际先进的标准和方法

来保证企业生产出食用安全、质量合格的产品。HACCP 被 CAC 推荐为对食品安全控制最

有效、最简洁、最科学的方法，该体系提供了一种以科学逻辑为基础的控制生物、化学和物

理危害食品安全的手段，避免了单纯依靠检验进行控制的许多不足。近年来，我检验检疫部

门已开始将美国流行的 HACCP 管理模式应用于我国的出口食品生产企业。HACCP 在食品

产业中的应用不但提高了食品的安全性，也提高了企业的社会信誉，特别是出口企业，保证

产品质量、塑造良好企业品牌形象，参与国际竞争。桔片罐头外销至欧洲、日韩、东南亚等

国。为确保产品质量，必须建立起桔片罐头 HACCP 的保障体系，防止危害的发生。对于桔

片罐头的加工具有深远意义。 

1 桔片罐头生产的危害分析 

桔片罐头流程图见图 1。 
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图 1 桔片罐头流程 
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1.1 由物理因素引起的危害 

桔子生产会受到一些物理因素的污染，主要有：原料中的杂质、桔囊的囊衣 、封罐中

的金属物、其他异物等物理因素的影响。这要求原料验收、去皮、脱囊衣、封罐等过程中可

能去除存在的物理杂质。 

1.2 由化学因素引起的危害 

桔子生产还会受到一些化学因素的污染，主要有：原料中农药残留、重金属污染、水源

污染，原料中有毒的化学物质等化学因素，这些物质都必须严格控制，否则会危害人体健康。 

1.3 由微生物及寄生虫引起的危害 

（1）原辅材料。桔子的加工原料橘子可能会在生长期间收到寄生虫及微生物的污染，

生产过程中必须选用无霉烂果、虫果，同时要控制辅料中的微生物和寄生虫，这样才能保证

从源头开始控制微生物的污染。 

（2）工艺流程。工艺流程要设计合理，负责产品长时间暴露在空气中，易造成细菌二

次污染，添加的糖水等物质杀菌不完全也会导致致病菌残留。 

（3）环境卫生。环境卫生 、工作人员、工作器具等消毒不严都造成微生物大量繁殖。

所以，对车间生产卫生 3 个阶段进行控制，工作人员的手、脚、工作服要进行消毒处理。

生产过程中对原料、空罐水、工作服、工作器具、操作者、设备进行微生物指标抽检，如有

不合格，重新清洗消毒处理。 

2 确定桔片罐头生产中的潜在危害和生产的关键控制点 

潜在危害和生产的关键控制点具体见表 1。 

3 桔片罐头 HACCP 的制定 

桔片罐头的 HACCP 计划表见表 2。 

在危害分析、关键控制点、关键限值、监控措施、纠偏措施等信息的基础上，依据 GB/T 

22000-2006 的要求建立的桔片罐头 HACCP 计划，见表 2。 
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表 1 桔片罐头的危害分析与关键控制点 

加工步骤 潜在危害因素分析 

危害是 

否显著 

控制要点 预防方法 

是否为关 

键控制点 

原料接收、

挑选、 

分级 

农药残留、重金属超

标、微生物及病虫害、 

杂质 

是 

原料生长过程中使用农药量超标，土壤和水中铅、

砷、铜超标，柑桔霉烂，原料表面存在致病菌和寄

生虫，可能 

存在各种杂质 

农药使用种类及残留均符合国家相关标准要求的地区的原料

方可收购，不同产地加以标识区分；剔除病虫害果、机械伤

果、腐烂果、干瘪果、异味果、冻伤果、畸形果及青果，不 

合格果另外堆放，加以标识。 

 

是 CCP1 

热汤 

不会在很大程度上影

响加工，但对食品的品 

质有影响 

否 

采用烫桔机自动烫桔，一般温度 85-95℃/0.2-2min，

可根据原料级别，桔皮厚薄及成熟度加以调整 

热烫水至少 4h 换一次，投料量要与剥皮工序相协调 

否 

剥皮、分瓣 不会影响加工 否 不得捏伤、刺伤果肉；不合格品以专用容器盛放 员工操作认真、仔细 
否 

酸碱处理 

不影响产品生产，对产 

品品质有一定影响 

否 

酸处理：量取高浓度的盐酸母液，加水稀释。处理

条件：浓度：3%-8%，时间 30-40min，温度 20-35℃。

碱处理：量取高浓度的烧碱母液，加水稀释。处理

条件：浓度 1%-8%，时间 5-9min，温度 28-38℃ 

认真配备酸碱液浓度，测碱液的温度（过高，桔瓣有煮熟味），

软、烂；温度过低，囊衣不易去尽），计算酸、碱液处理 

时间 

否 
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续表 1 桔片罐头的危害分析与关键控制点 

加工步骤 潜在危害因素分析 

危害是 

否显著 

控制要点 预防方法 

是否为关 

键控制点 

整理、分

级、复检、

装罐 

漂洗不彻底，成品会留

有异味、整理分选不好

会影响桔瓣的整形率， 

影响成品品质 

否 

按桔片形态及大小分为 L 级 M 级碎桔等级别。一般

要求：半成品控制 L：10-20 片/120g，M 级：21-35 

片/120g 

员工操作规范、认真、仔细 否 

空罐消毒 微生物、杂质 是 

细菌通过二重卷边再次污染，空罐经 82℃以上的高 

温蒸汽消毒 12s 以上 

消毒处理 是 CCP1 

称量、喷码 

装填量过多，影响热穿

透；装填量过少，影响

成品品质，装罐中每一

罐尽量做到大小瓣形 

一致 

否 

装罐时罐口不留有小桔瓣，以免影响密封性，罐口 

留有适当的顶隙，一般要求 3-8cm 

按生产工艺补充单要求进行称质量，称量前对天平进行零点 

校正 

否 

配汤 

糖液浓度过高、过低都

影响成品口感、保质期 

否 

糖水温度保持在 95℃以上，加汤时测定糖水温度要 

求在 90℃以上 

研制开发了果蔬罐头生产线的汤温控制装置 否 
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续表 1 桔片罐头的危害分析与关键控制点 

加工步骤 潜在危害因素分析 

危害是 

否显著 

控制要点 预防方法 

是否为关 

键控制点 

封口 

密封不良导致漏气而

使罐头内微生物繁殖 

是 

抽真空封口，真空度 0.04MPa 左右，紧密度≥60%，

跌接率和接缝盖钩完整率≥60%。卷边保存 1 周 

专人逐罐检验外观结构，剔除缺陷罐，同时以淋水方式洗去 

罐外糖分和杂质 

是 CCP2 

杀菌 

杀菌不完全造成病原 

菌残留 

是 

严格执行杀菌温度和时间，杀菌公式：11-13min/(82

±1)℃，杀菌分 3 个阶段：排气升温、杀菌、降温

阶段 

每 2h 检测 1 次中心温度。每 1h 检测 1 次水温，控制中心温 

度（76±1）℃ 

是 CCP3 

冷却 

漏罐导致病原菌繁殖，

冷却水中的微生物不 

可超标 

否 

冷却时食品因温度下降而收缩，形成部分真空状态，

且罐盖卷边内的密封填料因杀菌时的高温而软化，

冷却时会有微量冷却水被吸入罐内，水中微生物被

带进罐内而有可能引起罐头败坏 

38℃左右，冷却水游离余氯为（0.5-0.8）×10
-6
 否 

检查包装 

腐蚀生锈，胀罐，瘪罐

等混入成品，造成不必 

要的损失 

否 检查胖罐等 人工检查 否 
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表 2 桔片罐头的 HACCP 计划表 

CCP 点 显著危害 关键限值 

监控 

纠偏行为 记录 验证 

对象 方法 频率 人员 

CCP1 

原料验收 

空罐消毒 

农药残留，重金

属，霉菌毒素；

二重卷边不良

引起内容污染，

微生物繁殖 

氰菊脂≤0.02mg/kg，氯氰菊

脂≤0.1mg/kg等其他农药不

得检出；真空度 0.04MPa 左

右，紧密度≥60%，迭接率和 

接缝盖钩完整率≥60% 

农药残

留、重金

属超标；

罐头的二 

重卷边 

用游标卡

尺检查 

每一批

货；每批

一次 

采购员， 

品控员 

拒收农药残留、重金属检查

不合格的原料；拒收不合格

公司提供的空罐，拒收不合 

格的空罐和盖子 

原料质检记录；

罐头检查记录 

检测成品中的

农药残留和重

金属；审核记录 

CCP2 

封口 

封罐不良引起

的微生物污染 

真空度 0.04MPa 左右，紧密

度≥60%，迭接率和接缝盖钩 

完整率≥60% 

罐头的密

封口 

用游标卡

尺检查 

每 30min

目测 1 罐

外观。每

2h 解剖一

次二重卷 

边结构 

检测员 

对产品进行复检，若复检合

格则正常生产，若不合格则

校车，并扣留所有上次检查

到此时的产品，经评价后再 

处理 

二重卷边结构 审核记录 

CCP3 

杀菌 

不完全杀菌导

致微生物污染 

杀菌公式：11-13min/(82± 

1)℃ 

杀菌温度

与时间 

监控 每批次 操作人员 注意纠正时间和温度 杀菌记录 审核记录 
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4 HACCP 计划的执行与验证 

4.1 成品中的商业无菌检测  

桔片罐头成品商业无菌检测结果显示：各批次各罐型均未检出需氧或厌氧的嗜热和嗜

温性的芽孢杆菌。结果表明设定的灭菌关键限值可以有效地控制桔片罐头生产中微生物的危

害。由此证明，制定的 HACCP 计划可以有效控制桔片罐头的微生物危害，将各项微生物指

标降到可接受程度。 

4.2 重金属残留检测 

桔子在种植过程中会使用有机和无机肥料等，其固有的微量元素在桔子生长过程中会

进入桔子中，桔片罐头所使用的马口铁罐中的锡以及铜、铅、砷等有毒有害元素也会渗透进

入内容物中。本研究采用微波消解方法处理样品，用原子吸收光谱仪测定铜、铅、砷的残留

量，用冷原子吸收法测定总汞，用分光光度法测定锡，结果显示锡、铜、铅、总砷均未超过

限量。表明了 HACCP 计划控制重金属残余化学危害的有效性。 

5 HACCP 计划实施效果总结 

实施 HACCP 后，桔片罐头成品的微生物指标，通过商业无菌检测表明合格，说明

HACCP 有效地控制了铁罐装桔片罐头中的生物危害。 

此外，桔片罐头成品重金属残余指标均合格，说明 HACCP 有效地控制了铁罐装桔片罐

头生产中的化学危害。 
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