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摘 要 以叫花鸡软罐头生产为例，通过对禽肉制品加工厂从原料到成品各加工工序卫生状况的

调查、检测，进行了禽肉制品生产过程的危害分析，指出了关键控制点，并提出了在家禽软罐头生

产中实施 %&’’(计划的细则。
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家禽软罐头是一类用复合薄膜包装，经

高温杀菌后，具较长保质期的禽类加工食品。

它们具有体积小、携带方便、无须冷藏等特

点，深受广大消费者的欢迎。禽肉制品属于

高水分高蛋白质食品，如若原料供应或生产

工艺管理不善，易引入致病菌，产生危害。各

种来源的资料表明，食源性微生物致病菌每

年导致的病例高达 0## 万例，死亡近 0 ###
人，而其中近 $##万病例和 -###例以上的死
亡可能与肉类和禽类产品有关［"］。

国际上，美国农业部食品安全检查署

（1232）正在采取措施，要求肉类和禽类加工
企业在食品的生产、加工和分销过程中，必须

制定和执行卫生标准操作程序（224(），逐步
改善肉类和禽类产品的安全性。1232的战略
着重点在于建立生产过程中的预防措施，即

完善食品生产的 %&’’(法规或计划［)］。
%&’’(是危害分析与关键控制点（5678

69: 6;6<=>?> 6;: @9?A?@6< @+;A9+< B+?;A）的简称，
%&’’(的最大优点是它使食品生产厂将以
最终产品检验为主要基础的控制观念，转变

为在生产环境下鉴别并控制住潜在危害（既

预防产品不合格）的动态质量控制方法。目

前 %&’’(已经被国际权威机构认可为控制
由食品引起的疾病最有效的方法［!］。美国于

"//$年 ") 月公布了 %&’’(法规，首先在美
国执行的有 )项：（"）从 "//0年 ")月 "C日起

实施的水产品管理条例，（)）"//C年 "月实施
的肉类和禽类管理条例，实施的范围包括美

国所产和外国进口产品［-］。

"//#年国家进出口商品检验局开始进
行食品加工业应用 %&’’( 的研究，制订了
“在出口食品生产中建立 %&’’(质量管理体
系”准则及一些在食品加工方面的 %&’’(体
系的具体实施方案。"//" 年国家卫生部食
品卫生监督检验所等单位提出了对乳制品、

熟肉及饮料等 ! 类食品的生产实施 %&’’(
监督管理的决议［"］。

为了加强肉与肉制品的安全卫生监督，

我国于 "//"年 "#月 "日开始实施国家标准
DE")F/-—"//#《肉类加工厂卫生规范》，该规
范可看作肉类与禽类产品执行 %&’’(计划
的基础［$］。但该规范主要侧重于生鲜畜禽肉

（如鲜肉、冷却肉和冻肉）生产中的安全卫生

管理。而对腊肉、火腿、香肠、板鸭、烤鸡、卤

牛肉等熟肉制品的安全卫生问题涉及较少。

肉禽类熟食品在加工中要经过高温处理，肉

中附着的微生物大多因不耐高温而死亡。但

少数耐热菌的芽孢对高温有较强的耐受性，

可能会残留下来。

随着中国加入 GH4，与旅游、外贸及广
大居民饮食生活密切相关的家禽类熟食品的

安全卫生问题会日益受重视。我们通过对杭

州某熟肉制品厂出品的“叫花鸡”（EIJ8@5?@K8
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!"）从原料到成品的各加工工序卫生状况的
检测，进行了危害分析，找出了影响禽肉制品

卫生质量的关键点，并提出了相应的控制措

施，初步完成了家禽软罐头食品的 #$%%&计
划内容。

’ 实验材料

! (! 检验材料
原料鸡、半成品鸡、成品“叫花鸡”，从杭

州某熟肉制品厂采集。

! (" 检验用培养基、试剂
按国标 )*+,-./0—’..+ 中规定方法配

制。

! (# 主要仪器
1( % 2324+ 型恒温培养箱；56741! 菌落

细胞计数器；1( % ’3’40 型鼓风电热干燥箱；
189408& 型超净工作台；:98/1)+’/0-3 型高
压消毒锅；##4; 数显恒温水浴锅。

0 实验方法

" (! 空气中微生物总数测定（用空气沉降
法）

取装有普通培养琼脂的平皿 < 个，暴露
在每个车间的 <个不同位置的空气中，’3 =>"
后盖上平皿，置 2,?恒温培养箱培养 +- @后
根据每平皿的菌落数进行计算。

" (" 桌面、周转箱、刀、砧板、手套的菌落总
数测定（用表面涂布法）

取 0/< A= B 0 A=无菌滤纸片 < 片，用无
菌生理盐水沾湿后，分别贴于被检物体的不

同部位，持续 ’=>"后取下放入盛有 0< =6的
无菌生理盐水带玻璃珠的三角烧瓶内，强力

振荡，使形成 ’ C ’ 检样均液后，再按
)*+,-./0—’..+进行菌落总数测定。
" (# 原料、半成品、成品的检验
按国标 )*+,-./0—’..+ 进行菌落总数

测定［;］。

" ($ 保温试验
取包装好的软罐头作为检验样品，置

2;?保温 ’3 D，观察保存期内软罐头有无膨

胀，内容物有无泄漏。在确认软罐头有膨胀

或泄漏时，即可认为该包装内微生物为阳

性［,］。

" (% 细菌试验
取保温试验结果为阴性的样品 0< E，加

入 00<=6无菌磷酸缓冲液，混合均匀作为样
品试液。取庖肉培养基和溴甲酚紫葡萄糖肉

汤培养基各 0支，分别接种样品试液 ’=6，并
在 2;?下培养 .; @。若培养基试管有细菌生
长，则此样品为阳性［,］。

" (& “叫花鸡”生产工艺流程
“叫花鸡”生产工艺流程为：

原料!修割!腌渍!烧烤!冷却!称
量、装袋（蒸煮袋）!真空封口!灭菌!冷却

!保温试验!外包装!成品

2 结果与分析

为了解禽肉制品加工过程的污染环节，

我们于 0330年 ’ F <月对“叫花鸡”生产车间
的原料、修整、腌制、包装、杀菌等工艺环节的

微生物消长情况进行了抽样检测，结果见图

’ F图 <。

图 ’ 原料车间微生物污染情况
注：G：为开工前经冲洗、干燥的刀、砧板、桌面、容器
的卫生状况及打扫干净的车间环境空气状况；H、A：
为正在生产过程中使用的刀、砧板、桌面、容器的卫

生状况及空气指标，图 0和图 2与此相同。

# (! 各生产车间微生物污染情况分析
该厂卫生管理制度较健全，加工设备、器

具以及地面等在每天生产结束时，都能够进

行及时的清洗。所以，图 ’中 G所测得的各
项指标较 H、A的值为低。但砧板、刀和桌面
光靠清洗还远达不到杀菌效果，经清洗后的

砧板、桌面仍留有大量细菌，会通过与原料的

;+
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接触污染禽肉制品。

图 !、图 "反映了烧制车间、包装车间空
气卫生质量与生产器具污染情况。工厂在不

久前投入较多资金对包装车间进行了改造，

车间通风状况良好，温度、湿度都可以调控，

但由于车间面积大，经烧烤后的鸡肉蒸发量

又大，温、湿度的调控效果并不理想，空气中

微生物数量仍然偏高。

图 ! 烧制车间微生物污染情况

图 " 包装车间微生物污染情况

! #" 禽肉制品在生产过程中的微生物消长
由表 $可见，原料鸡中微生物污染较严

重，由于原料鸡从 %&’( 外的萧山养鸡场运
入，运输途中未采用冷藏处理，因而鸡肉内、

外表面的微生物会迅速繁殖。腌渍后微生物

总数又有上升，由于腌渍在室温下进行，原料

中的微生物在腌渍过程中继续增殖。为了防

止腌液中的微生物对原料的二次污染，该厂

不重复使用腌渍液。烧烤是使“叫花鸡”获得

特殊色香味的工艺过程，烧烤后的半成品的

细菌总数降低到较低水平。经冷却、称量、包

装后，叫花鸡的微生物总数又上升到 $&" 数
量级，这是与操作过程的手、工器具、环境空

气的二次污染造成的。实验中发现，包装车

间的温度愈高、分装时间愈长，微生物的增殖

愈快。

表 # 叫花鸡生产过程微生物污染
及消长情况 )*+ , -

序 号 原 料 修割、腌渍后 烧烤后 包装后 成品（灭菌后）

$ $$&&&& %!&&&& $&&& "$&& . $&
! /$&&& !/&&&& 0&& !!&& . $&
" 1/&&& !/&&&& 01& !1&& . $&
均 值 /2&&& "!&&&& /1& !0&& . $&

! #! 禽肉制品在贮藏过程中的微生物的变
化

表 !反映了经灭菌后的“叫花鸡”在贮藏
期间（"13恒温培养箱）微生物不再增殖，能
较好地保持商业无菌的状态。生产中发现

“叫花鸡”的灭菌比东坡肉、卤牛肉等熟肉制

品来得困难，在叫花鸡灭菌时，每灭菌锅偶尔

有 $ 4 !个包装（占总数的 &5!6 4 &5%6）出
现胀包，即保温试验阳性。而东坡肉、卤牛肉

的灭菌过程中不会有此情况。可能是鸡体内

部的灭菌效果不好造成的；也可能是“叫花

鸡”有内腔导致抽真空困难，灭菌过程中容易

破袋造成的，具体原因值得进一步探讨。

表 " 叫花鸡保存期间微生物的变化情况 )*+ , -

时间 , 7 初始 $& !& "& %& 1&
微生物

菌落数
. $& . $& . $& . $& . $& . $&

! #$ 禽肉制品加工过程中的关键控制点
" #% #$ 原料新鲜度是 889
（$）应严格原料的验收制度，尽量从定点
的养禽场进货，以保证加工原料的卫生质量。

坚决弃用新鲜度不合格的原料鸡。已被农

药、抗生素、微生物毒素污染的禽肉是无任何

补救措施的。

（!）宰杀后的家禽应在冷藏条件下运输，
原料进厂后应存放在 & 4 %3冷库中。禽肉
水分含量高，极易发生腐败变质，即使少量原

料受污染，在储藏运输中引起交叉污染，影响

整批原料的质量。禽肉中常见的沙门氏菌、

肠杆菌等有害菌在低于 $&3的温度下繁殖
速度是很慢的［:］，因此冷藏能有效地延缓禽

/%
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肉的变质。

! "# "$ 禽肉制品的蒸汽灭菌是 %%&
从图 #看出，叫花鸡经杀菌后细菌总数

可从 ’(! ) *水平降低到 ’( ) *以下，达到商业
无菌的程度，所以禽肉制品的杀菌工艺是关

键控制点（%%&）。禽肉制品大多数属于低酸
性食品（+, - #./），必须采用 ’$’0的高压蒸
汽杀菌，才能杀灭嗜热梭状芽孢杆菌等耐热

菌。杀菌温度偏低或杀菌时间不足都会使某

些细菌的芽孢得以残存，使肉制品在储藏、运

输以及销售过程中发生腐败变质。

图 # 叫花鸡生产线微生物消长情况图

生产中执行的杀菌公式应根据家禽的品

种和个体体积大小而定，这一点至关重要，如

#((*规格的“叫花鸡”一般采用 ’12 3 !12 3
$(2 ) ’$10的杀菌公式；对 4(( *规格的“叫花
鸡”工厂采用 ’12 3 #(2 3 $(2 ) ’$10的杀菌公
式。

! "# "! 软罐头的破袋率是 %%&

在杀菌及冷却过程中，残留在蒸煮袋鸡

肉和鸡骨内的空气及内容物受热膨胀生产内

压力，呈现膨胀状态，严重者可导致蒸煮袋破

裂。影响破袋率的因素主要有：（’）蒸煮袋的
材料；（$）真空度及包装机的封口质量；（!）杀
菌压力；（#）冷却压力。杀菌、冷却过程中压
力与薄膜破裂率关系见表 !。
表 ! 杀菌、冷却过程中压力与薄膜

破袋率的关系［"］

杀菌压力 ) 5*·673 $ 冷却压力 ) 5*·673 $

’.( 8 ’.# ’.# 8 ’.4 ’.( 8 ’.# ’.# 8 ’.4
破袋率 ’.#9 (.$/9 ’.49 (.$/9

! "# "# 操作过程中的环境污染是 %%&
原料进厂后，在解冻、分割、称量、装袋等

过程中会受到环境微生物的污染，加工车间

的空气、器具、工作台面等细菌数都很高（见

图 ’，$）。砧板上的细菌数远高于其它器具，
砧板的清洗消毒工作尤其应受到重视。由表

’看，“叫花鸡”在烧烤后细菌数在 ’($ 数量
级，包装后的细菌数迅速增加到 ’(! ) *，增大
’(倍，这完全是包装间空气的污染造成的。

# 禽肉制品的 ,:%%&计划

根据“叫花鸡”生产过程的危害分析，可

制定出家禽软罐头加工过程的 ,:%%&系统
如表 #所示。

表 # 家禽软罐头加工过程的 $%&&’系统

生产工序 潜在的或引入的危害 %%&类型 卫生操作规范（;;<&） 监控测定 修正措施

原 料

在饲养、宰杀、运输过

程中受化学污染或微

生物污染

%%&’
从定点养殖场进货，

=>?@!’17* ) ’((*
细菌总数、=>?@值 弃用不合格的原料

修整与切割
刀具、案板以及手不

清洁都会污染肉制品
%%&$

下班后对刀具、案板

进行清洗；上班时对

手进行清洗消毒

手、砧板表面及空气

中微生物数量

腌 渍
腌渍液带来的二次污

染
%%&$

盐 水 浓 度 4A ?B2，
’17CD

盐水浓度、腌液中的

细菌数
更换腌渍液

烧 烤 ’4( 8 $((0，$ E 温度

称量、内包装、

抽真空

包装间高温高湿空气

带来的污染，真空度

不足引起破袋

%%&$ 真空度 3 (.’1F&G
包装间的温度、相对

湿度，产品真空度

对包装间的地面和空

气进行消毒

灭 菌
杀菌不彻底引起嗜热

芽孢菌的生长
%%&’

执行杀菌公式 ’12 3
!(2 3 ’12 ) ’$10

记录杀菌的温度、时

间

提高杀菌温度，或延

长杀菌时间

4#
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续表 !
生产工序 潜在的或引入的危害 ""#类型 卫生操作规范（$$%#） 监控测定 修正措施

反压冷却 破袋引起的二次污染 ""#&
反压冷却（&’! ( &’)
*+ , -./）

冷却压力 剔除破袋的产品

保温试验
012，&3 4 后观察是
否胀袋

保温试验，细菌试验
结果呈阳性的软罐头

不能出厂

外包装、打码

与装箱

记录产品的批次，便

于发生问题时的处理

注：!""#&能确定防除一个危害（包括场所、方法、工序等），""#/能减少一个危害，但不能完全防除［0］。"$$%#既能控
制一般危害又能控制显著危害，而 56""#仅限于控制显著危害。一些由 $$%#控制的显著危害在 56""#中可以不作为
""#，而只由 $$%#控制［7］。
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国际饮料文化节将于 /330年 7月在北京举办

由中国饮料协会主办，娃哈哈、可口可乐、汇源、椰树、红牛 7大饮料企业联合莫瑞森机构共同
发起的“/330中国国际饮料文化节”将于今年 7月在北京举办。
此次活动旨在全面展示饮料业 /3年的成就，促进国内外饮料行业之间、饮料品牌与消费者之间的联系与

交流，通过搭建一个供行业进行信息交流和产品交易的专业平台，举办行业峰会、主题研讨、产品展示与交易

等系列活动，促进企业与经销商、饮料品牌与消费者之间的互动，从而推动中国饮料业新的整合与发展。
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第 /D卷 第 !期 蒋予箭等：禽肉软罐头生产线的微生物调查与控制点分析

 


