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HACCP 在果蔬肉脯加工工艺中的应用 
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摘要：果蔬肉脯是一种将水果、蔬菜与传统肉脯相结合，意在改变传统肉脯高脂肪、低膳食纤维的不足。为提高果蔬肉脯的生

产管理水平，控制产品的质量，增强产品的安全性，本文应用 HACCP 原理对果蔬肉脯加工过程进行危害分析并确定关键控制点。结

果表明原料肉验收、硝酸盐的添加、烘烤、金属探测为关键控制点。并据此建立了相应的预防和监控措施。 
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Abstract: Fruits and vegetables restructured jerky is a kind of product combining fruits and vegetables with traditional jerky, aiming to 

change the characteristics of high fat and low dietary fiber traditional jerky. In order to improve the fruits and vegetables  restructured jerky 

production management level, control the quality of products and enhance the safety of products, HACCP system was applied in analysis of 

remarkable harmful factors and key control point of production technology of fruits and vegetables restructured jerky. The results indicated that 

raw material (pork) acceptance check, adding of nitrate, dehydrating and detecting metal were key control points. Based on these, prevention and 

management measures were established. 
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HACCP（Hazard Analysis Critical Control Point），

即危害分析关键控制点系统，是一个保证食品安全的

预防性管理系统[1]。HACCP 将整个食品链从原料的采

购，到生产、贮存、流通、消费等阶段，同时还可分

为几个 CCPS（关键控制点）对不同来源的危害进行

控制，是用以保护食品在整个生产加工过程中免受可

能发生的生物性、化学性、物理性的危害，找出对最

终产品质量有影响的关键控制环节，采取相应措施，

保障最终产品的食用安全性。其宗旨是将这些可能发

生的潜在危害消除在生产加工过程中[2]。HACCP 是保

障食品卫生安全最有效、最可靠的管理方法之一，已

被 CAC（食品法典委员会）认可作为保证食品安全的

准则之一[3~5]。 

肉脯是以畜、禽肉为主要原料，加以调味辅料， 
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经烘烤等工艺加工制成的熟肉干制品，具有口感好且

携带方便的特点，深受消费者的喜爱。传统肉脯制品

受到营养单一、出品率低、价格较贵等因素制约，难

以大规模生产。随着人们生活水平的提高和消费观念

的改变，食品营养性和保健性越来越受到关注[6]。在

传统肉脯中添加果蔬原料制成果蔬复合肉脯既能改变

传统肉脯高脂肪、低膳食纤维的不足，又能提高肉脯

的营养价值和功能性，改善外观形态及色泽，呈现出

它特有的果蔬与肉的复合风味[7]。 

然而果蔬肉脯加工业的发展还受到许多因素的制

约。目前大多数肉脯生产，仍以作坊式手工操作为主，

生产规模小，机械化程度低，企业的生产管理和产品

质量管理体系不完善，以致产品质量不稳定，缺乏集

生产、加工、营销于一体的全程质量控制体系的安全

保障[8]。因此，本文采用 HACCP 原理对果蔬肉脯生

产过程中各个环节可能存在的潜在危害进行分析，旨

在确立相应的关键控制点和关键限值，制定相应的预

防措施，建立监控方法，将加工过程中的危害因素降

低到最低程度，从而最大限度的提高果蔬肉脯的产品
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质量及食用安全性。 

1  产品描述 

果蔬肉脯产品描述见表1。 

表 1 果蔬肉脯产品描述 

Table 1 Description of fruits and vegetables restructured jerky  

序号 项目 产品描述 

1 产品名称 果蔬肉脯 

2 产品类型 休闲类熟肉干制品 

3 
主要原辅 

料及使用 

以猪瘦肉为主要原料，辅以胡萝卜泥、苹果皮、 

大豆分离蛋白、调味品（食盐、白砂糖等）、 

香辛料（五香粉、姜粉、胡椒粉等）、 

食品添加剂（复合磷酸盐、异 VC 钠、TG 酶 

等）；各种辅料的使用均符合相关规定 

4 
产品理化 

特性 

含水量≤16g/100g,亚硝酸盐≤0.03 g/kg,菌落 

总数≤10000 cfu/g,大肠杆菌≤30 MPN/100 g,致病

菌（系指肠道致病菌及致病性球菌）不得检出 

5 适用人群 普通消费者 

6 
包装材料及 

包装方式 
聚乙烯包装袋，真空包装 

7 
保存条件 

及保质期 

常温、干燥、通风， 

保质期 12 个月 

8 食用方法 开袋即食 

9 标签说明 符合食品标签通用标准 GB7718 

10 销售范围 全国各地 

2  工艺流程和操作要点 

2.1  工艺流程 

胡萝卜泥、苹果皮、大豆分离蛋白、白砂糖、

香辛料、异 VC钠、TG 酶 

                                     ↓ 

亚硝酸盐、复合磷酸盐、食盐  预混 

↓     ↓ 

原料肉验收→肉解冻→整理绞碎→预腌→混合→真空滚

揉→酶重组成型→烘烤→熟化→冷却→切块→包装→金属探

测→成品→装箱入库 

↑ 

包材验收→贮存→选检 

2.2  操作要点 

2.2.1  原辅料 

原材料质量好坏直接决定最终产品品质，因此原

材料的选择显得尤为关键。应确保猪肉来自非疫区，

且经兽医检验，符合国家规定标准。同时，生产企业

亦应制定相关的质量标准如水分、挥发性盐基氮等，

对其进行相应的控制，确保生产安全及产品质量。 

食盐、亚硝酸盐、白糖、调味品、香辛料、异 Vc

钠等辅料订购遵守辅料订购程序，按有关国家标准规

定选用，收到后分别按批号贮存于辅料库中。每批产

品应附有产品合格证，质管员抽检产品以确定是否符

合进料标准。 

2.2.2  原料肉解冻 

采取自然摊开解冻，以防堆叠造成解冻不均匀，

肉质容易变坏。正常情况下，解冻时间为 10~12 h，

室温以 20 ℃为宜。室温较高或较低，可适当调整解

冻时间。但不可用水浸泡和长时间用水冲洗解冻，以

免影响肉质。 

2.2.3  预腌 

将适量的食盐、复合磷酸盐、亚硝酸盐等加入事

先绞碎的猪肉中，充分拌匀，置于 4 ℃冰箱冷藏腌制

2 h。 

2.2.4  真空滚揉 

将胡萝卜泥、苹果皮、调味品、香辛料、异 VC

钠、TG 酶等加入适量水充分混匀后，与事先制好的

肉糜一起置于真空滚揉机中充分搅拌混匀，借助物理

冲击作用，使肉在滚筒内上下翻动，相互撞击、摔打，

可使肌肉里的蛋白质与未被吸收的盐水组成胶体物

质，一经加热，此部分蛋白质先凝固，阻止里面的汁

外渗、流失。另外，盐溶蛋白质的提取，增加了制品

的粘着性、切片性，改善了产品的品质。 

2.2.5  烘烤 

烘箱温度控制在 50~65 ℃，时间约 4~6 h。温度

过低，表面水分不易散发，导致肉脯难以成型；温度

过高，表面水分散发太快，形成一层膜阻挡内部水分

向表面溢出，容易造成内湿外焦的现象。 

2.2.6  熟化 

把烘烤后肉脯切成小块，用远红外线烘烤炉调温

度 130~150 ℃左右，5 min 左右，烤至表面沸腾变色

即可。 

2.2.7  金属探测 

用金属探测器探测成品中是否含有≥1.3 mm的金

属有害物。 

3  建立危害分析工作单和确定关键控制点 

3.1  危害分析 

危害分析是对生产过程的每个工序进行分析，看

是否有已存在或被引入、增加的潜在危害。在果蔬肉

脯加工过程中可能存在的危害有三种，包括生物性危

害、物理性危害、化学性危害[9]。生物性危害主要来

自原料中可能残存的有害微生物、致病菌毒素等。除

此之外，还可能来自于加工过程中如去骨整形、腌制
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滚揉、充填成型等工序，同时辅料和加工用水也可能

会带入有害病菌。物理危害分析主要是原辅料中的物

理性异物、生产场所密封不良引入的污染物和操作工

具以及操作人员引入的污染物等。化学危害分析主要

是原料肉中的兽药残留、超量或错误使用添加剂等，

重金属残留主要是因为加工环境和空气污染。 

果蔬肉脯生产过程危害分析见表2。 

表 2 危害分析工作单 

Table 2 The operation bill for harmful analysis 

加工步骤 
确定此步中存在 

或引入的潜在危害 

潜在的危害是否显
著危害（是/否） 

对潜在的危害 

判断提出依据 

用于显著危害 

的预防措施 

是否为关键控
制点（是/否） 

原料肉 

验收 

1 
肠道致病菌、 

寄生虫污染 
是 

活猪本身携带病原菌或 

者原料加工中带来 

查验检疫合格证，运输工 

具消毒证明，非疫区，饲养 

日志；后序加热可杀菌。 

是（CCP1） 2 
激素、农药、兽药

残留、禁用药物 
是 

动物饲料带有残留的农药， 

且抗生素等兽药经常使用导 

致药物残留，以及使用 

一些禁用药物 

要求供应商提供相 

应兽药残留标、无禁 

用药物合格证明 

3 
泥沙、毛发、金属、
针头、碎骨等异物 

否 

屠宰时碎骨金属、毛发、 

泥沙混入，动物患病注射 

治疗可能将针头留在肌肉中 

原料肉自检可清除异 

物，后续金属检测 

可消除金属危害 

辅料验收 

1 

果蔬、香辛料中带
有霉菌、致病菌、

寄生虫等 

是 

辅料在加工、贮藏、流通 

过程中可能受到微生物、寄生

虫的污染，检查工厂记录情况 

向供应商索取检验合 

格证明；保存在通风、 

阴凉、干燥处 

否 2 

食品添加剂不符合
规定用途及卫生质

量要求 

是 

食品添加剂本身或者其添 

加量可能不符合国家标准， 

检查卫生监督记录 

严格按照 GB2760 

标准使用添加剂 

3 沙石等异物 否 

辅料在加工、贮藏、运输过程
中可能会混入沙石异物， 

检查工厂记录情况 

向供应商索取检验合格 

证明，并严格按照辅料 

采购标准进行采购 

肉解冻 

 

1 病原性微生物 否 
原料肉带入的 

致病菌繁殖 

后续烘烤时 

进行杀菌 
否 

2 无 否   

3 无 否   

绞碎 

1 病原性微生物 是 
绞肉机中带有微 

生物，病原菌繁殖 
采用 SSOP 控制 

否 2 
润滑油、清洗 

剂的混入 
否 

绞肉机中可能有润滑 

油和清洗剂残留 

使用润滑油和清洗剂 

后用水完全将其冲洗 

3 
设备生锈，维修 

可能带异物 
否 

生产过程中绞肉机使 

用时间过长而锈蚀 

开工前彻底清洗设 

备，去除铁锈 

预腌 

1 病原性微生物 是 
搅拌机污染，腌制温 

度过高、时间过长 

开机前彻底清洗搅拌机； 

严格控制腌制温度、时 

间，采用 SSOP 控制 

 

是（CCP2） 2 
亚硝酸盐超标；清

洗剂混入 
否 

亚硝酸盐称量不准或重复添
加；清洗剂可能存留在腌制容

器中 

定期校准称量秤，控制 

亚硝酸盐的量；腌制 

前彻底清洗腌制容器 

3 异物混入 否 异物可能存留在腌制容器中 腌制前彻底清洗腌制容器 

混合 

1 病原性微生物 是 辅料中带入的病原性微生物 
混合前彻底检查辅料，清洗容

器，采用 SSOP 控制  

否 2 无    

3 无    

真空 

滚揉 

1 病原性微生物 是 
真空滚揉机中病 

原性微生物残留 

开机前彻底清洗真空滚揉 

机，并采用 SSOP 控制 

否 2 
润滑油、清洗 

剂等的混入 
否 

真空滚揉机中润滑 

油和清洗剂残留 

开机前，彻底清除真空滚 

揉机中的润滑油和清洗剂 

3 
设备生锈，维 

修可能带异物 
否 

真空滚揉机生锈，且维 

修时可能引入异物 

开机前，彻底清 

除铁锈和异物 

转下页 
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酶重 

组成型 

1 病原性微生物 是 成型时微生物繁殖 控制成型时间 

否 2 清洗剂混入 否 
清洗剂可能残 

留在模具中 

使用食品级清洗剂清 

洗，清洗后用水彻底冲洗 

3 异物混入 否 生产中可能发生 采用 SSOP 控制 

烘烤 

1 
致病菌、寄生虫残

留 

 

是 

烘烤时间、温度不适，导致 

致病菌和寄生虫的残留 

严格控制烘烤 

的温度和时间 

是（CCP3） 2 苯并芘等致癌物质 是 

烘烤时间、温度控制不当，铺

盘不均匀烧焦产生苯并芘致癌
物 

严格控制烘烤的温度 

和时间，并使铺盘均匀 

3 
水分含量过高或过

低 
是 

烘烤时间、温度控制不当，水
分散失不均匀 

严格控制烘烤的温度
50-65℃，4-6h，期间翻一次 

熟化 

1 无 否  

控制熟化温度 

130~150 ℃，3~5 min 

 

否 
2 苯并芘等致癌物质 是 

熟化温度过高，导致烧 

焦产生苯并芘致癌物 

3 水分含量过低 是 熟化温度过高，导致烧焦 

冷却 

1 病原性微生物 是 
冷却时间过长，空气中 

病原性微生物侵入 

严格控制冷却时间， 

并采用 SSOP 控制 
否 

2 无 否   

3 无 否   

切块 

 

1 病原性微生物 是 
切块时间过长，切刀上的 

病原性微生物可能混入 

彻底清洗切刀，控制切块时间 
 

否 2 清洗剂混入 是 切刀上可能有残留的清洗剂 

3 异物混入 否 
切刀上可能有残留的粉状、颗

粒状异物 

包装 

1 病原性微生物 是 
真空包装不严，或内包 

装混入病原性微生物 

严格做好真空包装， 

确保封口完好，不漏气 
 

否 2 有毒包装材料 否 未选用食品级包装素材 选用食品级包装袋 

3 内包装带来的掺杂 否 包装袋未经过严格查验 查验包装袋检验合格证 

金属 

探测 

1 病原性微生物 是 致病微生物繁殖 采用 SSOP 控制 

是（CCP4） 
2 无 否   

3 金属碎片 是 原料及加工过程中掺杂 
金属探测器探测可有效将金

属杂质挑出 

装箱 

入库 

1 病原性微生物 是 病原性微生物繁殖生长 采用 SSOP 控制 

否 2 无 否   

3 无 否   

注：1 为生物性危害；2 为化学性危害；3 为物理性危害。 

3.2  确定关键控制点 

关键控制点的判断原则有三条：（l）当危害能被

预防时，这些点可以被认为是关键控制点；（2）能将

危害消除的点可以确定为关键点；（3）能将危害降低

到可接受水平的点可以确定为关键控制点。根据以上

原则和果蔬肉脯的工艺流程确定果蔬肉脯的关键控制

点为：原料肉验收、硝酸盐的添加、烘烤和金属检测

四个工序。 

3.2.1  CPP1 原料肉验收关键控制点的确定 

确保原料肉的卫生质量，是保证肉脯成品卫生质

量及品质风味的首要条件。原料肉中可能存在人畜共

患病病原微生物、肠道致病菌、致病性寄生虫等生物

危害，也可能存在兽药、添加剂、促生长剂、禁用药

物、农药、重金属等的残留物造成的化学危害以及金

属异物、碎骨等物理危害。在原料肉验收环节严格把

关，可以预防、消除潜在危害，或将危害降低到可接

受水平，因此把原料肉验收环节确定为关键控制点之

一。 

3.2.2  CPP2 亚硝酸盐的添加关键控制点的确定 

果蔬肉脯中添加适量亚硝酸盐利于肉脯发色和防

腐，但添加过量使得亚硝酸盐残留量过高则会严重影

响人体身体健康，因此在预腌环节应严格控制亚硝酸

盐的添加量，使成品中亚硝酸盐残留量控制在国家标

准允许范围内，是保证果蔬肉脯成品质量的关键控制

点之一。 

3.2.3  CPP3 烘烤关键控制点的确定 

烘烤工艺直接影响果蔬肉脯的色、香、味、形。

按照工艺要求，烘烤的温度应控制在既能阻止肉脯微

生物迅速繁殖，还要使肉脯水分散发均匀，最终成品

的含水量控制在要求的范围内。适宜的烘烤温度和时
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间的确定非常重要，因此将烘烤环节确定为关键控制

点之一。 

3.2.4  CPP4 金属检测关键控制点的确定 

果蔬肉脯成品中可能含有来自原料肉（动物患病

注射治疗时可能有断针头留在肌肉中）和加工过程的

金属残留物，对人体可能造成伤害，为避免这一潜在

危害，将金属探测工序确定为关键控制点之一。 

 

4  建立 HACCP计划表 

为保障 HACCP 体系的有效运行，确定关键控制

点和关键限值后，必须在关键控制点上实施有效的监

控。在监控过程中，如发现监控对象偏离关键限值，

就要立即采取纠偏措施，并进一步进行记录和验证，

为此制定了果蔬肉脯加工 HACCP 计划表。 

果蔬肉脯加工 HACCP 计划表见表 3。 

表 3 果蔬肉脯加工 HACCP 计划表 

Table 3 The schedule of HACCP for fruits and vegetables restructured jerky 

关键控 

制点 

（CCP） 

显著危害 关键限值（CL） 

监控 
纠正 

措施 
记录 

监控对象 监控方法 
监控 

频率 

监控 

人员 

原料验收

（CCP1） 

致病微生物、 

寄生虫残留， 

药物残留， 

重金属超标等 

①猪肉来自非疫区， 

无疫病；②挥发 

性盐基氮质量 

分数为≤2×10-5； 

③猪肉水分含量≤75% 

检查供应商三证： 

检疫合格证、 

药物残留证、 

无禁用药物合格证 

检测证件， 

抽样检测 
每批 

材料检 

验员 

对检查不合格的

原料肉进行无害

处理，拒绝接收

无证原料肉 

原料验 

收报告 

亚硝酸盐的添

加（CCP2） 

亚硝酸 

盐过量添加 

亚硝酸盐 

含量≤0.03g/kg 

亚硝酸盐 

添加量 

严格控制

添加量，定

期校准称

量秤 

每次 操作员 

①人员培训；②

未重复称量的不

得投放； 

实际工艺参

数记录单 

烘烤（CCP3） 

致病性微生 

物残留，苯 

并芘致癌物， 

水分含量过 

高或过低 

烘烤温度 50 

~65 ℃，时间 

4~6 h，并使铺盘 

均匀 

烘烤温度、烘烤 

时间、铺盘均匀 

机械表监

测，并使铺

盘均匀 

每次开机

检查，每半

小时检查

一次 

操作员 

对烘烤设备进行

温度和时间的校

正 

实际工艺参

数记录单 

金属探测

（CCP4） 
金属碎片 

铁金属 Φ≤1.3 mm， 

非铁金属 Φ≤1.5 mm 
金属碎片 

金属探测

器 
每批 操作员 

剔除并销毁有金

属碎片的产品 

金属探测器

监控记录 

5  建立验证审核程序 

为保障 HACCP 体系的正确运行，必须制定相应

的 HACCP 计划验证程序。验证活动按规定的程序进

行，验证的重点包括：（1）己颁布的 HACCP 计划的

适用性：当原料或原料来源、加工方法等发生变化时

要重新评价，发现问题应及时予以修改；（2）检查关

键控制点的监控记录、纠正措施记录、监控仪器校正

记录及成品、半成品的检验记录：这些记录是否完整

规范，是否可靠；（3）标准卫生操作程序的执行情况
[10]。 

6  建立记录和文件保存制度 

在果蔬肉脯的加工过程中，应严格按照 HACCP

计划的要求执行，做好相应的记录。保存的记录文件

应包括：说明 HACCP 系统的各种措施；用于危害分

析采用的数据；HACCP 执行小组会议上的报告及决

议；监控方法及记录；由专门监控人员签名的监控记

录；偏差及纠偏记录；审定报告及 HACCP 计划表等
[11]。 

7  结论 

利用 HACCP 原理对果蔬肉脯加工过程中进行危

害分析，确定果蔬肉脯加工工艺中的 4个关键控制点：

原料验收、亚硝酸盐的添加、烘烤、金属探测。为保

证关键控制点建立了关键限值、监控措施、纠偏措施，

同时建立验证程序、记录保存制度，从而确保果蔬肉

脯加工过程中的安全性。 
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