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食品加工厂的过敏原控制 
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摘要：本文介绍了过敏的机理及食品过敏原的种类，并就食品过敏原在食品工厂的管理与控制进行了探讨，指出过敏原的控制应

从产品研发开始到消费者消费的全过程进行管理。 
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Food Allergen Control for Food Processing Factory 
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Abstract: The food allergic mechanism, allergen category and the food allergen control in food processing factory were discussed here. It 

was pointed out that the food allergen should be controlled from the beginning of the development of a new product to the consumer end. 
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食品加工中使用的原料许多是过敏原。过敏原又

称为致敏原或变应原。它们的特点是接触一定时间后，

机体致敏，致敏期的时间可长可短，这段时间内没有

临床症状，当再次接触过敏原后，方可发生过敏反应。

所以说，往往第一次接触到的物质不会过敏，反复接

触后，可出现过敏性症状且症状一般会逐渐加重。许

多人对一些材料容易过敏，产生过敏反应，一般的症

状可以是高烧、皮疹、麻疹、哮喘、呕吐、呼吸困难

等，严重的可导致死亡。这就要求食品的制造商在生

产食品时应在产品的标签上予以标注，使消费者能够

清晰地了解产品中所含的过敏原，以便进行针对性地

购买，同时在生产中要进行严格地控制与管理。这些

要求已在欧盟及北美等地区的法规中作了严格的规定
[1-3]。本文就这方面的内容予以探讨。 

1  过敏的基本机制及基本反应 

食品的过敏反应如下所示： 
过敏原→机体→某些细胞→过敏原再刺激→释放物质→

毛细血管扩张、血管壁通透性增强、平滑肌收缩和腺体分泌增

多 

→全身过敏反应(过敏性休克) 

→呼吸道过敏(过敏性鼻炎、支气管哮喘) 

→消化道过敏(食物过敏性肠胃炎) 

→皮肤过敏(荨麻症、湿疹血管性水肿) 

人体产生过敏的反应见表 1： 
收稿日期：2007-01-10 

表 1 人体过敏反应 

过敏反应的类型 症状 

全身性过敏反应 
引起过敏性休克，主要是药物过敏，如青

霉素、头孢霉素，普鲁卡因，链霉素等。

呼吸道过敏反应 
引起过敏性鼻炎和过敏性哮喘，如花粉、

尘螨、真菌、毛屑等。 

消化道过敏反应 
引起恶心、呕吐、腹痛、腹泻，甚至休克，

如鱼、虾、蟹、蛋、奶等食物。 

皮肤过敏反应 引起麻疹、湿疹、血管性水肿，如药物、

食物、肠道寄生虫、冷热刺激等。 

2  食品过敏原的类型 

各个地区关于过敏原的限定的种类稍有不同，美

国 FDA 指出的食品过敏原包括 12 项内容： 

（1）谷类包括麸皮及其制品（如小麦、黑麦、大麦、燕

麦及其它们的杂交种）；（2）甲壳类及其制品；（3）蛋及蛋制品；

（4）鱼及鱼制品；（5）花生及其制品；（6）大豆及豆制品；（7）

奶和奶制品（包括含乳糖制品）；（8）坚果类及其制品，如板栗、

榛子、腰果、杏仁、胡桃、山核桃等；（9）芹菜及其制品；（10）

芥菜/芥末及其制品；（11）芝麻及其制品；（12）二氧化硫或亚

硫酸盐含量在 10 mg/kg 以上的物料。 

排在前 8 位的依次顺序为大豆、花生、面粉、

坚果、牛奶、鱼类、蛋类及贝壳类等。欧盟则主要控

制这前 8 类。 

3  食品过敏原的控制 
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3.1  控制过敏原的重要性 
据统计，2.5%成人、6%的 5 岁以下儿童容易过敏，

每年有 150~200 人死于食物的过敏，2005 年，由于过

敏原而引起的产品召回有 600 例。因此在食品加工厂

对于食品过敏原的控制是非常有必要的。 
3.2  加工到消费过程中对于过敏原控制应尽的职责 

一般最好的处理办法是将引发过敏的食品从食谱

中去除，制造商在应用时应非常审慎使用过敏原作为

原料，如若使用，需要密切关注，并且应尽量防止产

品制造环节中的交叉污染。一般食品加工及消费各环

节在控制过敏原方面应做的工作如表 2 所示： 
表 2 食品加工及消费环节过敏原控制的职责 

部门 职责 
采购部 低成本采购满足规格的原料 

研发部 合法并满足规章制度、开发含过敏原

可能性最小的产品 

生产部 用最少时间进行产品间转换 

工程部 把机动性设计加入到生产线中 

市场营销部 为新开发产品提供尽可能广阔的市场

质量保证审计师 从加工设备中取得恰当管理过敏原的

证据 

消费者联系 减少关于过敏原的投诉数量 

供应商/合作生产商 满足生产厂商的期望 

顾客/消费者 详细理解包装上的说明，以决定是否

消费此产品 

3.3  食品过敏原的控制方法 
3.3.1  在制造链环节中避免引入过敏原 

研发阶段：过敏原的控制应首先在源头上进行控

制，研发人员应在设计配方时就应考虑尽量避免使用

过敏原，使用替代物代替过敏原原料。在修改配方/
工序必须进行新过敏原引入的审核。为含过敏原的原

料、原料附件和重复产品制定有效的加注标签或编码

程序。当配方更换时应及时地通知相关部门。 
原料采购阶段：对于原料、包装评估，以识别过

敏原的来源，确保原材料供应安全。应组织人员审计

供应商的过敏原管理计划，并在采购合同中明确说明。 
生产环节：避免来自其它生产线或其它生产区域

的交叉感染，避免把过敏原引入到不含过敏原的设备

中去，尽可能安排专门生产线或设备来生产含过敏原

的产品。全面、详细记录清洁及检查程序，以防止过

敏源交叉接触或产生残留，如风险仍存在，应使用预

先防范标签声明。若过敏原交叉接触，必须通过评估

来识别是否产品能传入同一生产线。 
人员培训：应至少每年举行 1~2 次过敏原意识培

训。 
3.3.2  在制造过程中进行隔离 
3.3.2.1  设置物理屏障：为过敏原原料单独设立收货

和储存区，在工厂内分离出生产区，空气抽取/过滤系

统应去除任何空气传播过敏原。要严格对工作人员进

行更换衣服、发网和鞋等的控制。 
3.3.2.2  识别共用设备及其拆卸能力：识别有可能在

加工或加工环境中进入的过敏原，并识别所有的共用

设备和产品转换。 
3.3.2.3  生产计划/排序：避免生产过程的残留物，将

含有过敏原的产品排列在生产过程的最后，并将含有

相同过敏原的所有产品排列在同一个生产序列中。 
3.3.2.4  再加工处理：再加工/盛装容器必须清晰地标

注标签（如，类型及时间）并加以隔离，并建立有效

的库存货品检查机制。再加工使用必须清晰记录在案，

以便进行追踪工作。加工表上注明再加工原因以便追

踪，如过敏原再加工品加入了与再加工/产品基质不符

合的产品，需将产品放入扣留并检查。建议至少每月

检查一次再加工记录，无论何时加入新原料后，必须

对再加工产品品质进行检查。 
3.3.2.5  包装方面：如可能，使用专用包装线。包装

材料应醒目、易识别。 
3.3.2.6  标签：不同产品使用相似标签的控制措施须

在开始或更换前，检查标签。使用前，必须目测检查

每箱的标签，并记录在案。如使用了不正确的标签，

将受到影响的产品扣留。建议至少每月检查一次再加

工记录，任何时候如使用了新的原料/标签，必须核查

标签应用情况。 
3.3.3  设备清洁 

应对每台共用设备制定有效的清洁程序，防止过

敏原残留。应明确指定产品排序并规定清洁剂。开机

前，核查设备，如有产品残渣，则需再次进行清洁。

记录必须进行月检，无论何时加入了某种新产品，必

须检查排序并验证清洁剂的有效性。 
防止污染临近工线，使用真空清洁法，而不要使

用空气软管并使用专用清洁设备。当有些设备在原设

计上不利于清洗，重新设计设备，应便利清洁及检测

工作。设备开关应方便，所有接触过敏原表面必须易

于检查，并防止输送线发生交叉如使用遮护板等[4]。 
制定过敏原泄漏处理程序，规定隔离区域，留置受到

影响的产品。对清洁设备进行彻底清洁，并且使所有

受到影响的人员必须更换新工装服，检查核实已清除

所有含有过敏原的产品。 
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