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笋制品精深加工中异物控制的探讨 
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摘要：笋制品精深加工企业利用 HACCP 原理，通过分析异物可能混入的途径，提出控制异物的方法措施，

解决产品中异物存在的隐患问题，以减少或消除客户对产品中异物存在的投诉，保障笋精深加工制品的质量安全。 
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竹笋脆嫩爽口，味道鲜美，营养丰富，既可加工烹调鲜食，也可干制，罐藏加工。竹笋加工

与贸易历史悠久，20世纪，我国毛竹笋加工出口的大宗产品主要是 18立升马口铁罐装清水笋（也

称 18L 水煮笋），作为精深加工的原料，产品附加值低，工艺简单，准入门槛低（出口仅需备案），

因此从上世纪 80 年代末 18L 水煮笋开始大量发展
(1)
，90 年代初发展达顶峰，仅三明辖区备案出口

企业多达近百家；进入 21世纪竹笋加工呈多元化、集约化发展，各类精深加工产品不断推出，内

销推广面不断扩大。但出口市场一直以日本为主，尤其是一些经过精深加工的速冻竹笋和各种规

格的真空包装水煮笋，可直接进入日本超市终端市场销售
(2)
。据报道在 2001 年以后，日本笋制品

精深加工已逐步转移到中国，日本国内流通的水煮笋约九成是中国生产的。但是笋制品精深加工

品种繁多，有各种规格的切丁、切片、切丝（条），有各种规格的真空包装，也有 9 立升和 18 立

升马口铁罐装的，工序相对较复杂，加工过程存在的质量安全隐患较多，风险较大，过程控制要

求高，必须有一套严密的管理才能确保其质量安全。 

   HACCP(Hazard Analysis and Critical Control Point)即危害分析与关键控制点，是对可能

发生在食品加工环节中的危害(如生物的、化学的、物理的)进行评估，进而采取控制的一种预防

性食品安全控制体系。通过运行 HACCP 体系，控制关键危害，将危害消除或降低到食品安全可接

受水平。国际食品法典委员会(CAC)认为 HACCP 是迄今为止控制食源性危害最经济有效的手段。
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HACCP 体系于 90 年代初在中国应用以来，对控制食品危害起到了良好的作用。在软包装笋制品精

深加工企业,引入 HACCP 体系管理，虽然有 GMP 和 SSOP 支撑，按传统思路一般仅将异物控制局限

于金属探测作为 CCP 点，但是在实际生产中，还经常会遇到除了金属异物外的各种各样的异物混

入, 如玻璃、塑料、昆虫、毛发、竹木屑、沙石等等，这些异物金属探测器不起作用，GMP 和 SSOP

的实施又未能彻底控制，金属探测作为 CCP 点控制主要针对铁金属和非铁金属异物的检测，笔者

认为应将金属探测的 CCP 点改为包含金属探测在内的异物查验，这样才能彻底解决产品中各种异

物存在的问题。 

异物可以分为两类: 一类是可对人体造成明显危害的( 如金属、玻璃), 混入食品中的这类异

物如果被消费者吃进体内, 就可能造成一定的身体伤害, 属于一类较为危险的异物; 另一类是具

有潜在危害的( 如头发、木屑、塑料等), 这类异物一般情况下是不会给消费者造成身体伤害的。

但也不是说无所谓, 因为无论什么样的异物, 都会给消费者带来不安全感。 

1 异物可能引入的途径 

1.1 原料自身携带   

毛竹笋生长在深山密林中，原料笋在采挖中可能混入泥土、砂石、竹木树枝等异物，个别还

存在金属异物。 

1.2 生产过程中混入   

生产过程中机械设备、工器具的锈蚀破损老化可能会引入铁金属、不锈钢、塑料等异物。如

笋在切分加工时刀片断裂混入
(3)
。 

1.3 加工环境不良造成 

加工环境中的玻璃破损、乳胶手套的破损、工器具的破损等也可能会引入玻璃，橡胶等异物；

另外加工车间防虫蝇设施不全或不完好造成蚊子苍蝇或其他害虫混入；环境卫生不好，班前班后

清洗消杀不彻底造成卫生死角，滋生笋蝇。 

1.4 操作人员引入 

对于进入车间内的工作人员的个人卫生也可能带来异物影响食品安全，如人员未按规范穿戴

工作衣帽、洗手消毒，造成头发脱落，脏物混入；违规佩戴的首饰不慎脱落，工作服上的金属拉

链的破损等都可能引入异物。 

1.5 储存和运输过程造成 



 

 3 

在原料产品储存和运输过程中，也应关注可能的异物污染，如 18L 水煮笋原料罐在仓储过程

中锈蚀、搬运过程碰伤、瘪、漏，在开罐使用时又未注意此类因素而混入异物。 

2 控制异物的措施 

2.1 对原料自身携带混入的异物 

可通过加工挑选，震荡清洗，上下工序质量验收等方法去除。注意室内查验工序灯光的照度

要求大于 540lux，光线的色泽不会对视觉产生误导，便于更好的检查和发现产品中的异物；同时

要求清洗用的水和个人卫生要洁净，以防带来二次的掺杂污染。 

2.2 生产过程中混入的异物 

生产过程中机械设备、工器具的锈蚀破损引入的异物，可定期进行设备设施完好性的检查，

做到防患为主，也可通过加工过程的金属探测仪和 X光机来对异物进行最终的控制，对探测仪的

灵敏度需及时校验，检测的限值参数可依据设备的灵敏度和客户要求而定。 

2.3 加工环境中引入的异物 

可通过对设备设施的完善以及定期的监督检查来控制，如照明灯可加防爆灯罩，车间内的玻

璃可粘贴玻璃膜或钢化玻璃，穿衣镜可采用不锈钢材质，纱窗有破损及时修复，车间四周及人口

处加装灭虫灯，乳胶手套的颜色选择和产品颜色有鲜明的对比，便于异物的及时发现。 

2.4 对于因个人卫生可能带来异物 

主要加强制度建设和管理：明确要求不允许佩戴任何的首饰和携带私人物品进入生产场所，

工作服制作上不应有拉链和明扣子；车间入口除设洗手、鞋消毒、防虫暗道等设施外，增设风淋

器或其他除尘粘发设施来进行控制；同时卫生岗人员应做好监督工作，未按规定程序操作者一律

不得进入生产场所。 

2.5 加强对拟投料原料（罐）的验收检查 

笋制品精深加工品原料来源主要两类：一类是来自笋半成品工厂加工好的，毛竹笋经预煮、

剥壳、弹衣整形好半成品直接装运到精深加工车间加工，要求运输距离不宜太远（运输半径一般

不超过 50km）、加工流程短、时间紧凑，此类原料验收检查按 2.1 要求执行；另一类是半成品笋

经装罐、漂水杀菌后的 18L 水煮笋原料
(4)
，在开罐使用时必须逐罐清洗干净并检查罐体有否锈蚀，

碰伤、瘪、漏，加以剔除单独处理。 

2.6 增加一道异物检查 
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对于软包装类的精深加工笋制品，在杀菌冷却
(5)
后的晾干过程中，再增加一道异物检查，组

织一些认真细致、责任心强的检查人员逐袋检查，一旦发现异物立即开袋剔除返工，并收集异物，

记录登记相应信息，作为奖惩依据，金属探测 CCP 点控制应向前延伸至本工序，才能确保有异物

产品不流出工厂。对于 9立升和 18 立升马口铁罐装的精深加工笋制品应在装罐前再设一道异物检

查并设为 CCP 点，要求同上。 

综上所述，笋制品精深加工企业在实施 HACCP 体系管理控制质量安全时，一定要针对自己产

品的性质特点、加工工艺及市场客户的质量安全反馈信息，预先识别在加工过程可能引入的异物

品种和环节，并选择合适的方式来控制异物的污染。国内外客户对于食品中存在毛发的投诉率一

直以来都居高不下，这在食品加工企业存在普遍问题，但是企业在引入 HACCP 体系管理时，虽然

有建立和实施 GMP 和 SSOP 支撑，按传统思路一般仅将金属探测作为 CCP 点，作为食品质量安全控

制措施之一，应按 2.6 要求增加一道异物检查，将包含金属异物在内的所有对食品质量安全有影

响的异物列入控制范畴，以确保产品的最终安全，满足客户和消费者的预期期望。 

 

参考文献  

[1] 唐浩国，徐保成，向进乐等．HACCP在竹笋罐头生产中的应用[J].农产品加工.学刊，2007，7(106)：59～

61． 

[2] 张信仁，李今中,吕水源等．HACCP在速冻笋生产中的应用[C].第十一届全国HACCP应用与认证研讨会入

选论文. 2013．北京 

[3] 楼  明．HACCP在出口真空包装水煮笋生产中的应用[J].中国食物与营养 ，2006，7：29～31． 

[4] 夏桂珍，张若海，李 佳等.水煮笋罐头加工技术及产品质量要求[J].中国酿造，2007，11(167)：59～60. 

[5] 陶玉贵，陶先刚，汤  斌等.竹笋软罐头生产及其危害性分析[J].中国林副特产，2004，3(70)：35～36。 

 


