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　　[摘　要 ]　运用HA CCP 基本原理对陕西省咸阳市某乳品公司香草冰淇淋生产中潜在的危害因素进行了分

析,确定了其关键控制点:奶粉的收购、稀奶油的收购、原料的贮存、原料的混合、巴氏消毒、冷却、香草香精的添加、

老化、凝冻、装填及机械设备的清洗与消毒。并确定了能保证关键控制点得到有效控制的关键控制临界限度和监控

措施 ,制定了HA CCP 控制表。最后用食品安全性检验方法对HA CCP 体系检验查证,确保香草冰淇淋的生产达到

安全标准。
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　　冰淇淋食品的原料中含有对微生物敏感的稀奶

油等成分,加工过程中虽然进行了有效杀灭有害微

生物的过程 (巴氏消毒法) ,但加工后的产品在未包

装前有可能重新染菌;冰淇淋的消费人群广泛,包括

儿童、老年人、免疫功能低下者等特定群体,因其在

食用前无须进行最后的热处理,根据美国“国家食品

微生物标准咨询委员会”(NA CM CF)已定义的 6种

危害[1 ] ,被确定为一种危害级别很高的食品。

近几年来,我国冰淇淋生产每年以 25%的速度

递增,成为继美国、加拿大、澳大利亚、日本等国之后

的冰淇淋消费大国[2 ]。我国冰淇淋在发展的同时,在

生产中也出现了一些问题,主要表现为由原料、生产

环境引起的交叉污染,冷库温度波动造成的品质下

降,添加剂的严重超标,总固形物、总糖、脂肪、蛋白

质等含量达不到规定要求,微生物指标严重超标等。

我国已经入世,提高产品质量尤其是食品卫生质量,

增强市场竞争力已迫在眉睫。

HA CCP 是一个确认、分析、控制食品生产过程

中可能发生的生物性、化学性和物理性危害的系统

方法,是一种以预防为主的质量保证体系,被 FAO、

W HO 等国际权威机构认可为控制由食品引起的疾

病的最有效方法。HA CCP 体系通过对原材料包括

加工用水、空气及整个加工工艺甚至消费者的消费

过程进行危害分析,列出该产品的潜在危害,确定需

要控制的关键环节和关键控制限度,拟订监控方法

和频率,在生产中进行重点控制,并决定失控时的纠

偏措施,建立有效的记录保存体系,最后用食品安全

性检验方法对HA CCP 体系检验查证,确保产品达

到安全标准。HA CCP 法将重点放在所有的原料和

所有的加工步骤都受到严格的质量控制上,以保证

最终产品的安全性[3 ]。目前, 联合国法典委员会

(CA C )已将 HA CCP 概念认可为世界范围内的准

则。欧洲联盟 (EU )及世界上其他国家也已开始要求

其境内生产的食品根据HA CCP 要求加工[4 ] , 国内

的许多食品企业已开始针对自己的生产实际制定

HA CCP 质量控制体系。作者结合陕西省咸阳市某

乳品公司生产实际,运用HA CCP 基本原理对香草

冰淇淋生产中的潜在危害进行分析,确定了其关键

控制点,并确定了能保证关键控制点得到有效控制

的关键控制限度和监控措施 ,制定了HA CCP 控制

表。最后用食品安全性检验方法对HA CCP 体系检

验查证,为公司提供控制产品质量的依据。

1　危害分析

1. 1　产品说明

　　配料:冰淇淋所用原料有奶粉、稀奶油、卵磷脂、

蔗糖、香草香精、水和空气。

制备: 奶粉、稀奶油、蔗糖、卵磷脂和水混合均

匀,经均质、巴氏消毒和冷却老化后,加入香草香精,

随后将冰淇淋物料倒入凝冻机, 边拌入空气, 边凝

冻。

包装和贮藏:冰淇淋装入包装盒进行冷冻 (- 20
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℃硬化) ,产品在冷冻条件下贮藏和运输。

消费者:冰淇淋可直接食用,无需任何处理。

产品质量标准: 产品呈现乳白色, 具有香草风

味, 无酸味和其他异味。总固形物≥360 gökg, 总

糖≥160 gökg, 脂 肪 ≥ 100 gökg, 总 蛋 白

质≥26 gökg, 膨 胀 率 ≥ 90%～ 95%。细 菌 总

数≤3 000 mL - 1, 大肠菌群≤4. 5 mL - 1, 致病菌不

得检出[2 ]。

1. 2　工艺流程

原料→贮存→物料混合 (50～ 60 ℃)→均质 (50

～ 60 ℃, 1 500～ 1 800 kPa)→巴氏消毒 (80 ℃, 25

s)→冷却 (老化, 0～ 5 ℃, 4 h 以上)→搅拌 (加入香

草香精)→凝冻 (混合空气, - 3～ 6 ℃)→包装→硬

化 (- 20 ℃)→贮藏 (- 25 ℃, 0～ 9个月)。

1. 3　危害分析

对产品原料、配方、加工工艺、包装、销售、食用

方法进行危害分析,为确认关键控制点打好基础。在

冰淇淋生产中的主要危害有原料发生交叉污染、冷

库温度波动导致原料腐败、环境污染及关键工序达

不到工艺要求。分析结果详见表 1第 2栏。
表 1　香草冰淇淋生产的HA CCP 控制表

T able 1　HA CCP contro l tab le

CCPS
显著危害
D anger

关键控制 Contro l 监控M onito r

方法
M ethod

限度
L im it

措施
A ction

监控人及频率
Execu to r and

frequency

纠偏措施
Co rrection

(1)奶粉
M ilk pow der

抗生素A ntib io tics
抗生素试验
Specification

不得检出
N o t demonstrab le

①供应商提供检验
证明; ②抽样检测
① Certificate;
②A udit

QA 经理, 每批 QA
m anager, every
batch

如 有, 拒 收
Condem n

抗生素A ntib io tics 抗生素试验Specification
不得检出
N o t demonstrab le

① 供应商提供检验
证明; ② 抽样检测;
① Certificate;
②A udit

QA 经理, 每批 QA
m anager, every
batch

如有,拒收
Condem n

(2)稀奶油
C ream

致 病 菌 的 生 长
Grow th of
pathogens

运输温度
T emperatu re < 4 ℃ 测量车温M easure

QA 经理, 每车 QA
m anager, every
veh icle

调整车温
A djust

(3)贮藏
Sto rage

稀奶油致病菌的生
长 Grow th of
pathogens

贮藏温度
T emperatu re

< 4 ℃ 测量库温M easure
贮藏库工作人员 2 h
1 次W arehousem an
once in 2 hours

调整库温
A djust

(4)物料混合
M ixing

杂质 Strange ob2
jects

滤网
Sieve 无破损 In tact 检查 Inspection

工艺操作员, 每批
Operato r, every
batch

替换 R ep lace

(5)巴氏杀菌
Pasteurizing

致病菌残留 Sur2
vival of pathogens

温度ö时间 T emper2
atu reötim e

85 ℃, 25 s
持续测量温度和时
间 Continuous m ea2
suring

工艺操作员, 持续
Operato r, con tinu2
ous

重 新 杀 菌
Pasteurize
again

交叉污染 Contam 2
ination ( leak s)

控制压力
P ressure con tro l

物料压力大于进料
压力O verp ressure

检查压力表
Inspection

工艺操作员 2 次öh
Operato r, two tim eö
h

停 车 修 理
Stop , repair

(6)冷却
Coo ling

致病菌芽孢生长
Grow th of patho2
gens

温度ö时间
T emperatu reötim e

< 7 ℃, 2 h 内
< 7 ℃,w ith in 2 h

测量温度和时间
M easuring

工艺操作员, 持续
Operato r, con ti2
nuous

调整制冷速率
A djust

(7)香草香精
的添加

A dding van illa

污染
Contam ination

卫生状况
H ygiene

保持物料和手清洁
C lean m aterials and
hands

检查 Inspection
工艺操作员, 每批
Operato r, every
batch

改 善 条 件
C lean ing

(8)成熟老化
M aturing

致 病 菌 的 生 长
Grow th of patho2
gens

温度
T emperatu re

< 5 ℃ 测量温度
M easuring

工艺操作员, 2次öh
Operato r, 2 tim eöh

调整A djust

(9)凝冻
F reezing

空气带来的污染
Contam inated air

滤网
F ilter

完好,干燥
In tact, dry

检查滤网
Inspection

工艺操作员, 每批
Operato r, every
batch

替换 R ep lace

(10)包装
Package

包装盒有菌
D irty package

抽样检查
Specification

没有污染源
N o t demonstrab le

① 供应商提供检验
证明; ②抽样检测
① Certificate;
②A udit

QA 经理, 每批 QA
m anager, every
batch

如有,拒收
Condem n

(11)C IP 清洗
C IP clean ing

芽孢残留
Survival of spo res

洗涤用水
W ater fo r w ash ing

65℃, H 2SO 4 2%～
3% , N aOH 2%～
3%

测量检查
Inspection

工艺操作员, 持续
Operato r, con ti2
nuous

调整A djust

洗涤剂残留
D etergen t rem ains

冲洗用水
W ater fo r rinsing

流速 1. 5 m ös
Speed 1. 5 m ös

测量检查
Inspection

工艺操作员, 持续
Operato r, con ti2
nuous

调整A djust

2　确定CCP s (关键控制点)

危险性分析后就可确定关键控制点 (CCP s) ,

CCP s必须确定在能有效消除或控制危险因素的环

节上。在确定CCP s时可使用原材料判断树和工艺

步骤判断树[3, 5, 6 ] , 对于原材料通过回答Q 3 和Q 4 2
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个问题,沿着原材料判断树可确定是否是CCP s。对

于工艺步骤需要回答Q 1、Q 2、Q 3、Q 4 4 个问题,沿着

工艺步骤判断树可确定是否是CCP s。表 1第 1栏是

经判断后所得结果。

由表 1知,香草冰淇淋生产中的关键控制点为:

奶粉的收购、稀奶油的收购、加工用水的处理、原料

的贮存、原料的混合、巴氏消毒、冷却、香草香精的添

加、老化、凝冻、装填及机械设备的清洗和消毒。

3　制订HA CCP 控制表

3. 1　确定关键控制限度和监控措施

　　关键控制限度是指能保证关键控制点得到有效

控制的工艺操作具体要求,如对冰淇淋物料进行巴

氏消毒时温度应控制在 85 ℃、时间 25 s, 85 ℃和 25

s就是关键控制限度。关键控制限度的监控措施包

括对关键控制点及关键控制限度进行监测的方法、

频率和监测人, 监测结果应准确记录, 用以建立

HA CCP 系统档案。在确定香草冰淇淋生产的关键

控制限度和监控措施时,应注意以下几点。

(1)收购冰淇淋加工用的原料时,要建立完善的

原材料采购和管理制度。进货验收时严格按有关国

家标准验收,供应商应提供原料的有关证明,并进行

抽样检验,以保证原料的安全性。奶粉必须新鲜,无

霉变,无异味,品质符合 GB 5415285中一级品标准;

稀奶油要求无异味, 酸度 (°T ) ≤ 20, 品质符合

GB 5415285中一级品标准[2 ]。

(2)原料存放于合适的仓库中并定期对原料的

保存情况进行检查,以防止原料因保存不良而引起

变质,变质的原料禁止使用。稀奶油贮藏库温度应<

4 ℃。

(3)在冰淇淋生产时要采用先进设备、合理工

艺, 实施严格的质量控制方法, 对生产过程中的

CCP s严格把关,依据《良好制造规范》(GM P)和《卫

生标准操作规范》(SSO P ) 中规定的要求进行操

作[6 ]。

(4)对加工过程的监控应使用压力表、温度记录

仪等监控设备; 尽可能做好生产记录; 注意生产车

间、设备、人员的卫生状况,避免交叉感染。具体的关

键控制限度和监控措施如表 1所示。

3. 2　确定在关键控制点发生偏差时的纠偏措施

当监测结果出现偏差而给产品带来危险性时,

必须采取措施予以纠正。香草冰淇淋生产中的纠偏

措施详见表 1。

3. 3　制订HA CCP 控制表

HA CCP 控制表 (表 1)是一个格式化的控制表,

它分为关键控制点 (CCP s)、显著危害、关键控制限

度、监控措施、纠偏措施等项目。其中 CCP s 在

HA CCP 原理 1、原理 2 指导下得出,关键控制及限

度在原理 3 指导下得出,监控、纠偏措施在原理 4、

原理 5指导下得出[3 ]。

4　HA CCP 系统的档案记录及评估

HA CCP 系统的档案记录包括原料验收、贮藏、

杀菌、老化、凝冻、包装、C IP 清洗等关键工序记录;

CCP s 出现失控时的内容、场所、时间、原因及处理

方法记录; 车间设备器具消毒清洁的频率、过程、所

用时间和当事人,蚊蝇虫鼠的防治,生产工人的卫生

状况等一般卫生管理记录。HA CCP 记录至少保留 3

年, 许多档案可通过磁盘保存, 由资料室统一保

管[7 ]。

为确保HA CCP 系统正常运转, CCP s处于控制

之内,要定期对HA CCP 系统进行评估。评估内容包

括: 每小时由车间检验员负责CCP s的抽查验证并

做记录; 每 2 h 由品控部抽取成品样做理化及微生

物检验; 设备容器消毒后每班要进行设备表面微生

物数量检验; 每周品控部门要检查HA CCP 文件记

录;每 3个月要对设备上的仪表校正 1次;每半年由

品控部经理对奶粉、稀奶油、包装盒的供应情况进行

检查; 每 3 个月由 HA CCP 小组对 HA CCP 系统的

档案记录进行回顾以确认系统处于正常运转中,并

写出审查报告。若一段时间反复出现类似的失控事

故, HA CCP 小组需要重新审查已制订的关键控制

限度和监控措施是否恰当,并责成相关部门予以修

正。

HA CCP 系统与 ISO 9000、GM P 等质量管理和

质量保证系统标准是互有联系的, 这些是实施

HA CCP 系统的前提,如企业已实施 ISO 9000、GM P

等质量管理和质量保证系统标准,则可顺利的推行

和实施HA CCP 系统,并能取得更加明显的效果[8 ]。
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Im p lem en t ing HA CCP in the p rocessing of van illa ice2cream

M A Zhao-ru i1, 2,L IY uan -ru i1, ZHU Zhan -bin2, ZHANG Zuo- seng2

(1 Colleg e of F ood S cience and E ng ineering ,N orthw est S ci2T ech U niversity of A g ricu ltu re and F orestry , Y ang ling , S haanx i 712100, Ch ina;

2 Y ang ling V oca tiona l and T echn ica l Colleg e, Y ang ling , S haanx i 712100, Ch ina)

Abstract: T he H azard A nalysis C rit ica l Con tro l Po in ts (HA CCP) app roach w as u sed to invest iga te the

po ten t ia l hazard facto rs and to iden t ify the crit ica l con tro l po in ts in a dairy company in X ianyang, Shaanx i

p rovince in P. R. Ch ina. Fo llow ing crit ica l con tro l po in ts and app rop ria te p reven t ive m easu res fo r quality

con tro l of van illa ice2cream w ere con sidered in th is art icle: recep t ion of raw m ateria ls, sto rage of the cream ,

m ix ing of ingredien ts, pasteu riza t ion, coo ling, addit ion of van illa, m atu ra t ion, freezing, packaging and C IP

clean ing. Sub sequen t ly, the crit ica l lim its and mon ito ring p rocedu res fo r the p rocess w ere docum en ted in an

HA CCP con tro l tab le. Conclu sively, pert inen t p rocedu res to verify that the HA CCP system is w o rk ing

p roperly w ere suggested.

Key words: HA CCP; quality con tro l; van illa ice2cream
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