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HACCP体系在蜂蜜生产质量控制中的应用 

李君艳* 

(北京百花蜂业科技发展股份公司, 北京  100176) 

摘  要: 目的  通过介绍 HACCP体系在本公司蜂蜜实际生产中的运用, 以期能为其他蜂产品企业提供参考, 

共同为人类健康事业添砖增瓦。方法  通过分析从蜂蜜原料到蜂蜜终产品整个食品工艺流程, 寻找关键控制

点(CCP), 并确定关键控制点, 在发生食品安全危害之前将其危害消除或达到可以接受的水平。结果  在蜂

蜜生产过程中制定了 2个 CCP, 分别为原料收购时氯霉素限量的控制和化蜜、巴氏杀菌时的微生物数量的控

制。结论  HACCP 体系是一项保证食品安全的预防性技术管理体系。通过引入 HACCP 体系, 对蜂蜜产品进

行有效地食品安全控制, 从而确保生产出健康的蜂产品, 为广大消费者提供有益健康的蜂蜜。 
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Application of HACCP in controlling honey quality in production 

LI Jun-Yan* 

(Beijing Baihua Bee Industrial Technology & Development Co., Ltd., Beijing 100176, China) 

ABSTRACT: Objective  To show the application of hazard analysis critical control point (HACCP) in 

practical honey process for providing references to other bee products enterprises. Methods  HACCP was 

induced to ensure honey production to be safe. Critical control points (CCPs) were searched out and ensured of 

them by analyzing the process from raw materials to end products to eliminate or decrease food hazard to be 

acceptable. Results  Two CCPs were formulated which were the maximum residue limits of chloramphenicol 

in raw honey and microbial limits in process of melting honey and pasteurization. Conclusion  HACCP was 

an advanced managerial method, which could strengthen the management of enterprises themselves to ensure 

food quality and safety. Quality of honey could be better by applying them to supply healthy honey for 

customers. 

KEY WORDS: honey; hazard analysis critical control point; critical control point; heath 
 
 

1  引  言 

蜂蜜被人们称为“甜蜜的药”, 早在距今 3000

年前就被我们的先民所享用[1]。神农本草经将蜂蜜列

为上品[2], 明代医学家李时珍在《本草纲目》中记载

蜂蜜入药之功做了详细的阐述: “清热也, 补中也, 

解毒也, 润燥也, 止痛也[3]。国家药典委员会编撰的

《中华人民共和国药典》(2010版)中对蜂蜜的功效有

更确切的描述“性味与归经: 甘, 平。归肺、脾、大

肠经。功能与主治: 补中, 润燥, 止痛, 解毒; 外用生

肌敛疮。用于脘腹虚痛, 肺燥干咳, 肠燥便秘, 解乌

头类药毒; 外治疮伤不敛, 水火烫伤”。由此可见, 蜂

蜜的食用已经在民间由来已久, 不论是古文献以及

现代人的眼中, 蜂蜜都是一种富含营养的食品。 
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HACCP 是危害分析关键控制点的英文缩写, 其

英文全称为 hazard analysis critical control point, 是

用于保证食品安全的预防控制性措施。GB/T 

22000-2006/ISO 22000《食品安全管理体系—食品链

中各类组织的要求》(2005 版)中如何建立以及实施

HACCP 计划, 包括后期如何维护都给出了指导性

建议。 

由于蜂蜜行业内多数为中小型企业, 规模化生

产程度低, 质量安全体系不健全, 质量控制的水平良

莠不齐, 企业的管理水平参差不齐, 因此, 导致最终

成品的质量有很大差异。由于危害分析关键控制点的

应用实施成本比较高, 回报周期比较长, 且技术人才

缺失, 人员流动性较大, 危害分析关键控制点的应用

复杂[4] , 无法保障HACCP的有效执行[5], 因此, 很多

小型公司不会采取。但是由于近年来蜂蜜掺假事件的

频发, 很多消费者对中国的蜂蜜持怀疑态度, 致使蜂

蜜行业发展受阻。在此种形势下, 真正专注做真蜂蜜

的企业更应该采取更严格的手段来控制蜂蜜的质量, 

打消公众的疑虑[6]。 

由于 HACCP 体系对于预防食品安全事件的重

要性非常明显 , 因此 , 很多食品企业都会采用

HACCP 来控制产品的质量安全。目前 HACCP 在酸

牛乳[7-11]、乳粉[12-16]、饮用水[17]、冷饮[18]、熟食[19-21]

等方面应用较为广泛。这些行业在引入 HACCP之后, 

产品合格率均大幅上升。由此可见 HACCP在产品控

制上的作用不容小觑。 

危害分析关键控制点体系是以从源头到餐桌整

个原料生产、存储、运输和生产加工每个环节的风险

控制。本公司运用危害分析关键控制点的方法, 对产

品进行描述, 对危害因素进行分析。根据危害因素在

后续加工过程中的消长和严重程度确定关键控制点。

对关键控制点要制定相应的控制措施, 并保证控制

措施尽量简便可行, 以便于后续监控过程、纠偏过程

和记录保持过程的进行[22]。公司在多年的实践中制

定了适用于蜂蜜生产的 HACCP计划, 以期对蜂蜜生

产企业提供一定的依据。 

2  危害分析 

2.1  产品描述 

蜂蜜是蜜蜂采集植物的花蜜、分泌物或蜜露, 与

自身分泌物混合后, 经充分酿造而成的天然甜物质

[23]。在食品加工方面, 蜂蜜终产品的完整描述为: 蜂

蜜原料经巴氏杀菌而成的透明、半透明、甜味的粘稠

液体, 结晶或部分结晶。有关食品安全的特征为: 水

分≤20%。包装方式为瓶装、袋装, 所用包装材料为

玻璃瓶、塑料瓶、塑料盖、金属盖、复合膜袋。贮存

条件常温、阴凉干燥处。保质期: 18个月。销售方式: 

批发及零售。消费对象: 一般人群, 食品加工企业。

运输要求: 轻拿轻放。 

2.2  生产工艺流程 

蜂蜜原料    结晶破碎     化蜜杀菌    

过滤    暂存罐   过滤     预热     减压浓缩 

     检测     过滤   灌装     外观检查/灯检 

     拧盖     贴标      

     喷码   封口      热烘   控水   清洗玻璃瓶 

装箱     打包   入库        塑料瓶 

2.3  危害分析 

蜂蜜产品危害分析主要从原辅料的接收和生产

加工过程等工序进行, 从物理危害、化学危害和生物

危害 3方面开展分析。 

蜂蜜生产各工序的危害分析见表 1~表 2。 

3  关键控制点与关键限值 

由于生产工艺不同, 生产蜂蜜各工序会有所区

别。因此, 影响蜂蜜食品安全的因素各有不同。企业

建立 HACCP系统时, 关键控制点选择应结合企业生

产实际灵活调整, 以确保能有效预防、消除或降低危

害至可接受水平[24]。蜂蜜生产过程中的关键控制点

有 2个, 分别为原料控制—氯霉素限量和化蜜、巴氏

杀菌中的微生物。 

3.1  原料验收 

针对本企业的蜂蜜产品, 从原料验收, 就要严

格控制原料的质量安全。具体实施收购时, 为防止蜜

蜂生病, 蜂农在养殖蜜蜂过程中可能会对蜜蜂使用

农药, 或者蜜蜂采食的植物已经被喷洒过农药。根据

相关法规, 企业制定蜂蜜原料收购标准, 在收购原料

时严格按照收购标准中的指标进行收购, 具体到蜂

蜜原料的收购时, 公司通过控制氯霉素等物质来控

制蜂蜜原料的质量。氯霉素为广谱抗菌素, 通过抑制

细菌蛋白质合成而产生抑菌作用。其副作用会引起致

命的再生不良性贫血[25]。 
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表 1  危害分析单(原辅料接收) 
Table 1  Hazard analysis list (raw material and wrapper reception) 

加工步骤 引入、控制或增加的危害 危害是否显著 判断依据 预防危害的措施 是否 CCP CCP编号

检 
 
 
 
 
验 
 
 
 
 
接 
 
 
 
 
收 
 

蜂蜜原料 

生物: 致病菌污染 否 在采蜜过程中存在污染的机会 后续加工过程中有杀菌 否  

化学: 药残 是 
在养蜂过程中使用农药等可

能造成污染 
分析检验 是 CCP-01 

物理: 无 否 
蜂蜜中存在蜂尸、树叶、树棍

等杂质 
后续有过滤 否  

玻璃瓶 

生物: 致病菌引入 是 
制造和运输过程中存在被污

染的可能 
后续有清洗 否  

化学: 无 否     

物理: 瓶子破损、玻

璃碎片 
是 

运输和搬运过程中发生瓶口

和瓶身破损 

后续逐个瓶子进行检验, 

拣出破损瓶 
否 

 
 
 

塑料瓶 

生物: 致病菌引入 是 
制造和运输过程中存在被污

染的可能 

索要厂家产品检验报告, 

对微生物进行抽样检验 
否  

化学: 无 否     

物理: 是 合格供方, 发生几率低  否  

电磁感应

铝箔垫、塑

料盖 

生物: 致病菌控制 是 
制造和运输过程中存在被污

染的可能 

索要厂家产品检验报告, 

对微生物进行抽样检验 
否  

化学: 有毒化合物 否 
与食品接触面为食品级材料, 

为合格供方 
 否  

物理: 外来异物 否 
合格供方提供, 发生外来异物

的几率低 
 否  

金属盖 

生物: 致病菌控制 否 不接触食品表面, 合格供方  否  

化学: 有毒化合物 否 
金属盖内有食品级涂料, 合格

供方 
 否  

物理: 外来异物 否 合格供方提供, 发生几率低  否  

复合膜袋 

生物: 致病菌控制 是 
制造和运输过程存在被污染

的可能 

索取厂家检验报告, 对

微生物进行抽样检验 
否  

化学: 有毒化合物 否 
与食品接触面为食品级材料, 

合格供方 
 否  

物理: 外来异物 否 合格供方, 发生几率低  否  

 

表 2  危害分析单(蜂蜜加工) 
Table 2  Hazard analysis list (honey production) 

1加工步骤 引入、控制或增加的危害 危害是否显著 判断依据 预防危害的措施 是否是 CCP
(7)CCP
编号 

洗桶擦干 

生物: 致病菌污染 否 良好的卫生控制  否  

化学: 无      

物理: 无      

结晶破碎 

生物: 致病菌污染 否   否  

化学: 无      

物理: 外来异物 是 破晶时会有异物混入 后续有过滤 否  
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续表 2 

1加工步骤 引入、控制或增加的危害 危害是否显著 判断依据 预防危害的措施 是否是 CCP
(7)CCP
编号 

化蜜、巴氏

杀菌 

生物: 致病菌污染 是 杀菌强度不够, 导致致病菌残留 控制杀菌温度和时间 是 CCP-02

化学: 无      

物理: 外来异物 是 桶外壁清洗不干净导致异物落入 后续有过滤 否  

暂存 

生物: 致病菌污染 否 良好的卫生控制  否  

      

      

粗过滤 

 否 良好的卫生控制  否  

 否     

 是  后续有过滤 否  

双联过滤 

 否 良好的卫生控制  否  

      

 是  后续有精滤 否  

预热 

 否 良好的卫生控制  否  

      

      

浓缩 

 否 良好的卫生控制    

化学: 无      

物理: 无      

过滤 

生物: 无      

化学: 无      

物理: 外来杂物 是 筛网破损导致异物混入蜜中 定期检查, 更换筛网。 否  

灌装 

生物: 致病菌污染 否 良好的卫生控制  否  

化学: 无      

物理: 无      

拧盖 

化学: 无 否 
良好卫生控制, 拧不紧导致封口

不严 

严格按照作业指导书进行

操作 
否  

物理: 无      

生物: 致病菌污染      

封口 

化学: 无 否 封口不严导致致病菌污染 严格控制封口机功率参数 否  

物理: 外来异物      

生物: 致病菌污染      

贴标 

化学: 无      

物理: 外来异物      

生物: 致病菌污染      

喷码 

化学: 无      

物理: 无      

生物: 致病菌污染      

装箱 

生物: 无      

化学: 无      

物理: 无      

打包 

生物: 无      

化学: 无      

物理: 无      

入库 

生物: 无      

化学: 无      

物理: 无      
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表 3  蜂蜜 HACCP 计划 
Table 3  HACCP plan for honey 

关键 

控制点 

显著 

危害 
操作关键限值 

监控程序和频率 

纠偏行动 HACCP记录 验证 

监控对象 监控方法 (监控频率 实施人 

CCP-01 药残 不得检出 氯霉素 
按 GB/T 
18931.21 
检验 

每年每个产

地检一次 

采购部送检, 

检测部检验

查找原因, 

退货 

检验报告、纠

正措施记录 

检验报告、合格

供应商评价、纠

正措施记录 

CCP-02 微生物 

加热温度: 关键限值: 

60~75 ℃, 操作限值: 

65~70 ℃, 加热时间
30 min 

温度、时间 
温度计、 

计时器 
10 min一次

生产部 

品控员 

隔离不合

格产品查

找原因 

巴氏杀菌 

记录, 纠正 

措施报告,  

检验报告 

温度计校验记

录表, 杀菌记

录, 检验报告、

纠正措施报告

 

 
3.2  化蜜、巴氏杀菌 

蜂蜜中含有 60%以上的葡萄糖和果糖, 此外由

于受昼夜温差、温度、贮存时间等影响, 一般会发生

结晶。蜂蜜结晶以后其流动性就会变差。因此, 在生

产加工过程中一般要进行结晶破碎后再进行化蜜。巴

氏杀菌达到一定的强度, 控制好时间和温度, 可以使

蜂蜜中的微生物降低到对人体无害的水平, 且由于

蜂蜜本身就是高糖溶液, 渗透压很高, 本身就会抑制

微生物的生长, 因此, 蜂蜜会有很好的贮藏性。应严

格控制巴氏杀菌的温度和时间, 这样才能在保证杀

灭微生物的同时, 不会产生过多的羟甲基糠醛。羟甲

基糠醛是蜂蜜中的还原糖经加热、脱水生成的一种黑

色物质, 具有难闻的气味[26]。它的存在会导致蜂蜜风

味的改变和颜色的加深。新鲜蜂蜜中的羟甲基糠醛的

含量很低, 但在加工和贮藏过程中其含量一般会逐

渐增高, 甚至可能超标。 

4  HACCP 计划、监控和验证 

根据关键控制点的判断和分析, 确定关键控制

点, 并采用相应的监控措施。当操作限值偏离关键限

值时 , 还应采取纠偏措施。根据危害分析 , 建立

HACCP计划表。见表 3。 

制定相应的 HACCP计划, 以验证 HACCP计划

的有效性。验证程序必须形成文件, 以确保当生产出

现变化时便可引起注意, 从而及时有效地进行复审

验证。每年至少对 HACCP体系选择一种产品进行一

次验证, 以保证 HACCP的有效性。 

5  HACCP 体系的更新 

如果生产工艺、生产设备等发生变化, 需要对

HACCP 进行验证, 如果不能满足要求, 需要重新制

定 HACCP计划。 

由于在收购蜂蜜原料时, 企业会制定非常严格

的收购标准。收购标准中制定氯霉素的含量限定, 可

以很好地控制蜂蜜中药物的残留。但是由于羟甲基糠

醛是一个判断蜂蜜是否新鲜的重要指标, 其存在也

会对蜂蜜的口感和色泽产生不利的影响, 因此, 建议

企业在原料收购时将羟甲基糠醛作为一个 CCP, 这

样可以从源头上保证蜂蜜原料的新鲜度, 从而使生

产出的蜂蜜品质更好。 
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“食品添加剂与配料”专题征稿函 
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主编, 主要围绕 食品添加剂与配料的开发、应用与检测、食品添加剂与配料的生产与安全使用、食品添加剂

与配料的安全监管与法律法规 或您认为本领域有意义的问题展开讨论, 计划在 2015年 11月正式刊出。 
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升该专题的学术质量和影响力。综述、实验报告、研究论文均可, 请于 2015 年 10月 11日前通过网站或 E-mail

投稿。我们将快速处理并优先发表。 
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