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摘要  通过对目标菌群热致死时间与致死率的介绍，对番茄制品热杀菌工艺形成过程

的分析，建立了一套与番茄制品热杀菌工艺相适应的番茄制品热杀菌工艺评价体系。 
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热杀菌技术能够在短时间内杀死有害微生物，是控制番茄制品中微生物的最重要手段，

热杀菌技术以其有效、便捷、经济等优点，成为番茄制品生产企业中杀菌的最常用方法。随

着国家对食品产品质量标准的不断改进，消费者对番茄制品色、香、味、组织及营养价值的

要求不断提高，番茄制品生产企业必须保证在生产中杀菌前后番茄食品的成分、质构等变化

尽可能小，同时必须考虑杀菌后的番茄食品对人体的影响及安全性。这对番茄制品热杀菌技

术的要求越来越严格，有必要建立一套合理、安全的番茄制品热杀菌工艺评价体系。  

 

                一、番茄制品罐头热杀菌工艺介绍  

  番茄制品热杀菌工艺就是把密封后的罐头番茄食品放入杀菌锅内，加热到一定温度并保

持一段时间，其目的是杀死番茄食品中所污染的致病菌、产毒菌及腐败菌等微生物，并纯化

番茄食品中的酶，从而有效地保证番茄制品的安全性，并尽可能地保持番茄食品原有的风味、

色泽、组织形态及营养成分等，达到商业无菌的要求。  

  一个适宜的番茄制品热杀菌工艺，应该至少经过图 1 几个环节并多次试验验证才最终

形成，且当热杀菌工艺条件或参数变化时，应修正或重新制定番茄制品热杀菌工艺。  

  图 1 番茄制品热杀菌工艺形成过程  

 

 

 

 

  二、目标菌群热致死时间与致死率  

  番茄制品生产过程中，热杀菌不仅要迅速有效地杀死存在于番茄制品中的有害微生物，

还必须将对番茄品质的影响和组织成分的损伤控制在最小限度内。因此，热杀菌条件的选择，

不但要考虑有害微生物的耐热性，而且还必须充分研究加热温度、时间等条件对番茄食品品

质的影响程度。目标菌群热致死时间与致死率成为番茄制品热杀菌工艺的关键，即通过协调
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热杀菌的温度-时间条件，使杀菌效果达到最佳的同时，保持番茄食品原有的风味、色泽、

组织形态及营养成分等。  

             三、番茄制品罐头产品评价标准  

  热杀菌后的罐头番茄制品并不是绝对无菌，而是在罐头内不含有致病的微生物，但允许

罐内残存某些微生物和芽孢，它们在罐头的真空、密封等条件下处于休眠状态，外界微生物

难以侵入，番茄制品在正常室温条件下贮藏和销售过程中，这些非致病性微生物不活动（不

生长、不繁殖），使罐头番茄制品能够长期保存不变质，且不会影响人体健康。番茄制品罐

头产品在热杀菌过程中，必然导致番茄制品表面层具有较高的温度和较多的热量积聚，如果

受热部位超过了番茄制品忍受限度，番茄制品品质就会急剧下降，其色、香、味、功能性及

营养成分等会遭到不同程度的破坏，经过热杀菌后番茄制品的新鲜产品失去了原有的新鲜

度，甚至还会产生异味，从而影响产品质量。  

  许多番茄制品企业由于技术能力上的限制或为节约费用，设备陈旧，安装不规范，控制

系统落后，杀菌操作人员未经系统培训，不了解热力杀菌设备的热分布和番茄食品的热穿透

情况，抄袭杀菌公式和杀菌规程，并缺乏合理、安全、有效的验证，从而造成不能准确的把

握番茄制品目标菌群热致死时间与致死率这一关键参数，容易造成番茄制品食品安全事故。

因此需要建立一套合理、安全的番茄制品热杀菌工艺评价体系，才能更好地对番茄制品罐头

产品进行评价。  

             四、番茄制品热杀菌工艺评价体系的建立  

  以杀菌为目的的番茄制品热杀菌工艺是番茄制品企业安全的关键，是番茄制品企业体系

运行的基础，日常检验监管的主要内容，热杀菌工艺的好坏直接关系到番茄制品的质量。为

了能够建立一套适宜的番茄制品热杀菌工艺，必然需要一套合理、安全的热杀菌工艺评价体

系，综合以上分析，整个评价体系应该至少包含以下几个内容：  

  1.对于热杀菌设备的管控，热杀菌设备需要专业技术机构定期进行检测，并有相应记录。

杀菌设备定期检测能够及时、准确地掌握其各种性能指标是否满足番茄制品热杀菌工艺要

求，并掌握设备各种性能指标的变化。如对热杀菌设备的系统温度传感器及温度计每年定期

进行校准，在校准周期内用已校准的水银温度计监测，保证设备稳定且经校准，才能使得番

茄制品热杀菌工艺可调可控。  

  2. 热杀菌设备的热分布检测。热分布检测是番茄制品热杀菌工艺评价体系的基础，主

要考察热杀菌设备在番茄制品杀菌过程中产品受热是否均匀。在进行热分布检测时，热杀菌

设备一定要按照正常的生产规程填装产品，对单一空载的热杀菌设备热分布检测是没有意义

的。由于番茄制品热杀菌过程中对杀菌设备的要求比较高，一般番茄制品企业杀菌设备常年

使用，缺乏维护、保养，容易产生安全隐患，推荐番茄制品企业每年对热杀菌设备进行一次

热分布检测。 

  3. 对番茄制品的热穿透情况进行检测。热穿透检测的目的主要是考察在杀菌过程中番



茄制品内部所受传热能量是否可以满足产品的安全性要求，是番茄制品热杀菌工艺评价体系

的重要内容。通过热穿透试验记录番茄制品在杀菌过程中温度的变化情况，再通过专业软件，

如 ELLAB 的 ValsuiteBasic 软件，计算出产品的杀菌值，又称 F 值，与目标菌群热致死时

间与致死率息息相关。  

  4.按照设定的杀菌公式、杀菌规程实际生产，检测番茄制品目标菌群热致死时间与致死

率等参数。杀菌公式并不是生搬硬套所谓的“经验公式”，而是需要系统地考虑各关键因子对

杀菌效果的影响，对各种条件综合考虑，如番茄制品初温、真空度、罐型、水活度、工厂卫

生条件等，特别需要将热分布检测结果同番茄制品热穿透检测结果进行综合分析，才能确定

合理的升温、排气、恒温的温度和时间，得出一个适宜的杀菌公式。而且当热杀菌工艺条件

或参数变化时，应重新对热杀菌设备的热分布和番茄制品热穿透情况进行检测，根据实际情

况修正或重新制定杀菌公式、杀菌规程，而不是盲目提高或降低杀菌温度、时间。通过检测

目标菌群热致死时间与致死率验证热杀菌公式、杀菌规程适宜与否，从而有效评价番茄制品

热杀菌工艺，控制番茄制品食品安全。  

  随着番茄制品热杀菌工艺的改进与提高，热杀菌工艺条件或参数的不断变化，对番茄制

品热杀菌工艺的评价不是一劳永逸的，评价体系亦并不是一成不变的，要注重日常监测与评

价体系的不断更新。只有经过严格、合理、安全的番茄制品热杀菌工艺评价，再按照设定的

杀菌公式、杀菌规程进行实际生产，才能有效的保证番茄制品的产品质量。  
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