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HACCP管理系统在鲜切草莓加工和保鲜 

过程中的应用 
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(大连民族大学生命科学学院, 大连  116600) 

摘  要: 目的  将 HACCP管理体系应用在鲜切草莓加工和保鲜生产中。通过 HACCP体系可进行预防与控制

食品原料生产、加工、贮运到销售等过程中可能存在的潜在危害, 并能最大限度地降低风险, 更有效地保证食

品的安全。方法  以草莓为试验材料, 采用 HACCP 体系对鲜切草莓加工和保鲜过程中可能的潜在危害进行

分析, 确定关键控制点和关键限值, 提出相应的预防措施和监测方法。结果  确定了原料验收、切割、保鲜处

理、包装、贮存 5个关键控制点, 构建了鲜切草莓加工和保鲜的 HACCP 管理体系模式。结论  将 HACCP管

理体系运用于鲜切草莓加工与保鲜过程中, 提高了该产品质量安全卫生水平。 
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Application of HACCP management system in fresh-cut strawberry 
processing and preservation process 

ZHANG Shuang, GANG Jie*, ZHAO You-hui, HU Wen-zhong 

(College of Life Science, Dalian Nationalities University, Dalian 116600, China) 

ABSTRACT: Objective  To apply the Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) system in the 

production of fresh-cut strawberry processing and preservation. HACCP has an effect on preventing and control 

the potential hazards coming from the whole process of the food raw materials production, processing, storage, 

and transportation to sale. It also has a great effect on reducing the risk of potentially hazardous products to 

enhance the production safety of the fresh-cut strawberry. Methods  HACCP was applied to fresh-cut 

strawberry processing and storage. The potential hazards were analyzed, and the critical control points and the 

critical limits were determined, and then put forward corresponding preventive measures and monitoring 

methods. Results  The 5 key points were confirmed as raw material acceptance, cutting, preservation, 

packaging and storage, and the HACCP work schedule was formulated to establish a safety management system 

in the production of the fresh-cut strawberry. Conclusion  The application of HACCP management system 

could improve the quality of the product safety and health in the fresh-cut strawberry processing and 

preservation process. 
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1  引  言 

草莓属蔷薇科草莓属, 营养丰富, 有“水果皇后”

的美誉, 具有很高的经济价值和食疗作用[1,2]。但是, 

由于草莓果皮极薄, 组织娇嫩, 易受机械损伤和微生

物侵染而腐烂变质, 极不耐贮运[3]。因此对草莓进行

挑选、清洗、修整、分级、包装等处理, 将其制成即

食水果, 这对草莓的保鲜和销售具有重要作用[4]。 

HACCP是一个保证食品安全的预防性技术管理

体系, 正逐渐成为食品行业的一种新的产品安全质

量保证体系[5-7]。在食品加工和储藏过程中, 在生物、

化学和物理危害的影响下受到安全污染。这种污染可

能来自食品本身或来自加工过程, 这种食品非蓄意

污染能够根据食品和加工的特点进行危害分析, 并

通过预防和控制措施将危害预防、降低或消除到可接

受水平[8-14]。目前将 HACCP 技术应用于果蔬保鲜及

贮藏的研究已广泛开展。刘鑫等[15]在冷冻草莓的加

工中应用了HACCP体系; 马灵芝等[16]在苹果泥的生

产中建立了 HACCP体系; 李冬梅等[17]将 HACCP技

术应用于甜樱桃的贮藏; 祝战斌等[18]将HACCP在蒜

薹贮藏保鲜中应用; 李桂峰等[19]运用HACCP体系控

制鲜食葡萄质量。本文对草莓鲜切加工和保鲜的

HACCP 管理体系进行研究, 为草莓的加工和保鲜提

供质量保障。 

2  草莓加工和保鲜过程的危害分析 

草莓大部分是鲜食, 将其制成即食的鲜切水果, 

易于它的销售和食用。影响鲜切草莓加工和保鲜过程

的安全性的因素较多, 有物理性因素、化学性因素和

生物因素概括如下[20]。 

2.1  物理性因素 

物理危害主要指原料中可能夹杂的石块、玻璃、

金属碎片, 以及加工过程中机械磨损产生的玻璃、金

属碎片等硬物对人造成的损伤。 

草莓采收、贮藏、运输和保鲜处理过程中的机械损

伤[21]; 清洗不彻底表面留有异杂物。因此, 采收、运输

中动作要轻, 清洗彻底, 可以减少草莓的物理性危害。 

2.2  化学性因素 

生产基地环境污染造成的化学性危害: “工业三

废”向环境中排放的污染物通过水、大气和土壤直接

或间接地污染果蔬, 使原料草莓中化学污染物含量

增高, 而这些污染物大多对人体健康有潜在威胁。 

肥料和农药造成的化学性危害: 在草莓的生产

中, 为了提高产量和保证产品质量, 田间施肥和用农

药杀菌、杀虫是非常重要的, 但是使用浓度不当或使

用有剧毒、高残留的农药, 植物生长调节剂来处理草

莓, 这些物质在果实中残留会造成化学性危害[22-27]。 

2.3  生物性危害 

草莓种植过程中的生物性危害: 草莓在田间生

长期间, 土壤、空气、雨水、昆虫、病株等都可能使

其感染病菌。草莓果实采后腐烂主要是由微生物侵染

造成 , 其中最常发生并有破坏性的是由病原菌

Botryties cinerea 引 起 的 灰 霉 病 , 其 次 是

Rhizopons .stolonifer造成的软腐病, 此外还有半知菌

造成的腐烂。这些微生物主要是在草莓采摘前通过土

壤或空气的接触而产生的[28-31]。 

加工过程中生物危害: 鲜切草莓加工时, 需要

清洗、切割等过程。加工用水、加工人员、加工工具

卫生不良会造成微生物污染。 

贮藏中的生物性危害: 草莓经过鲜切进行贮藏

保鲜, 贮藏容器或库房消毒不彻底, 有可能存在病原

体。贮藏过程中病原菌扩散传播, 或者病害果实和健

康果的接触, 造成果实生物性病害的发生。 

运输和销售过程中的生物性危害: 运输和销售

过程中如果温度较高, 会加速草莓携带的病原菌的

生长繁殖, 使果实很快腐烂并产生一些有害物质。最

好采用低温运输和销售[32-34], 并尽量缩短流通时间。 

3  确定关键控制点(CCP)及所对应的关键

限值 

3.1  鲜切草莓生产工艺流程 

鲜切草莓生产工艺流程如图 1所示。 

 
 
原料验收→挑选→清洗→切割→分级→保鲜处理→淋洗→控水→

称重→包装→贮藏→定期检测→出库销售 

 
图 1  鲜切草莓生产工艺流程 

Fig. 1  The production processing flow of fresh cut strawberry 

 
3.2  确定关键控制点及关键限制 

3.2.1  原料的验收 

对原料中化学危害的控制是保证鲜切草莓品质
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的第一道关键工序。确认果园周边土壤的污染源指标

符合国家环保标准。并对原料进行检测, 确保原料的

化学安全性。确定适宜的草莓采收期, 只有草莓在最

佳时期采收, 才能有很好的加工和保鲜效果。采收过

程要做到轻拿轻放, 避免碰伤、压伤等机械损伤。采

收标准: 果实中可溶性固形物含量为 6%～11%, 可

滴定酸度为 0.5%～1.0%[2]。 

3.2.2  原料的挑选、清洗、切割和分级 

草莓采收后要进行严格的挑选, 去掉病虫害造

成的外观缺损的果实, 还有腐烂果和破损果[35,36]。 

清洗是鲜切草莓加工中必经的一道工序, 通过

清洗能减少鲜切果蔬的原始菌数, 洗去表面粘附的

物理性杂质, 清洗时必须使用符合卫生标准的水, 并

保证清洗机的卫生[37,38]。 

在进行切割时, 只除去草莓果柄, 保留完整果

实。切割后的草莓果粒要进行分级处理, 分级一般根

据果实大小、颜色、新鲜度、成熟度等指标综合考虑

进行分级。一般分为三个等级, 一级: 果实色泽呈红

色或深红色, 果粒饱满, 形状大小一致, 平均粒重 30 

g以上, 肉硬脆, 酸甜适口; 二级: 果实呈红色, 形状

大小一致, 果粒中等, 平均粒重 20～30 g, 果肉较硬

脆, 口味较好; 三级: 果实颜色稍淡, 形状大小基本

一致, 果粒较小, 平均粒重低于 20 g, 果肉较硬脆, 

口味一般[39]。分级允许误差不超过 5 %。 

3.2.3  保鲜处理 

保鲜处理主要是通过一些物理或化学的方法来

延长鲜切草莓的保鲜期和提高商品价值[40,41]。保鲜预

处理中的可能的化学性危害较大, 是人为添加的防

腐剂等。随着现代保鲜技术的不断发展和人们对化学

保鲜剂有害物质残留的担忧, 采用天然保鲜、无残留

等方法的开发和应用是未来的发展方向 [ 4 2 ]。 

3.2.4  淋洗、控水和包装 

清洗所用的水理化指标必须符合卫生标准; 淋

洗不充分会造成杀菌剂残留量过高。 

通过控水去除草莓表面水分。 

选择符合卫生标准的包装材料 , 并预先消毒 ; 

采用合理的包装方式, 防止出现代谢失调。 

3.2.5  贮  藏 

草莓极易发生微生物病害, 如灰霉病、黑腐病、

白腐病等病害。这些病害不仅是田间病害, 而且是

草莓贮藏中易发生的病害, 这是鲜切草莓贮藏过程

中最重要的生物性危害, 这些微生物不但会引起草

莓腐烂变质, 而且产生毒素, 严重地影响到鲜切草

莓的安全性[43-46]。因此采取适宜的贮藏措施, 是确

保鲜切草莓品质和卫生质量的最关键环节。我国常

用普通冷库加上气调保鲜膜, 并加保鲜剂的方法进

行保鲜。为了防止产生化学性危害, 必须严格限制

保鲜剂的种类和剂量。严格控制贮藏温度在 0～4 ℃, 

相对湿度为 85%～95%, O2 为 2%～4%, CO2 为

3%～5%[19]。 

3.3  建立 HACCP 工作计划表 

鲜切草莓质量 HACCP 计划表如表 2所示。在表

2中确定了原料验收、切割、保鲜处理、包装、贮存 5 

个关键控制点, 确定了关键限值和纠偏措施, 构建了

鲜切草莓加工和保鲜的 HACCP 管理体系模式。 

 
表 1  鲜切草莓加工和保鲜的危害分析表 

Table 1  The fresh cut strawberry hazard analysis in process and preservation 

加工 

步骤 
危害因素 

危害是否 

显著 
判断依据 防止措施 

是否为
CCP 

原料 

验收 

生物性: 虫卵、病原菌、

毒素 

化学性: 农药、重金属

残留 

物理性: 杂质 

是 

原料在生长环境中附着有虫卵、

微生物; 农药、化肥使用不当造

成残留超标, 损害人体健康; 采

收中混入杂草、金属等杂质 

选择固定的原料基地, 加强原料

验收的检验检疫; 建立自己原料

基地, 使用安全的农药、化肥 

是 

清洗 
物理性: 杂质 

化学性: 水质污染 
否 

清洗所用的水理化指标不符合

卫生标准 

使用符合卫生标准的水; 定期清

洁清洗机; 定时更换用水 
否 

切割、 

分级 

生物性: 病原菌及毒素 

物理性: 杂质 
是 

操作环境中或操作者及工具上

附着微生物; 操作者毛发、指甲

等脱落; 操作工具缺口掉落等

可能 

通过 SSOP(卫生标准操作规程)

进行控制 
是 
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续表 1 

加工 

步骤 
危害因素 

危害是否 

显著 
判断依据 防止措施 

是否为
CCP 

保鲜 

处理 

生物性: 病原菌 

化学性: 杀菌剂残留、

生成毒素、保鲜剂使用

不当 

是 

杀菌剂使用不当或造成杀菌不

彻底, 或残留量过高, 或与蔬菜

中的有机物反应产生毒素; 保

鲜剂的种类或用量不符合食用

安全 

选用适宜的杀菌剂和保鲜剂的

种类和用量 
是 

淋洗 
化学性: 水质污染、 

杀菌剂残留 
是 

清洗所用的水理化指标不符合

卫生标准; 淋洗不充分造成杀

菌剂残留量过高 

使用符合卫生标准的水; 定时更

换用水 
否 

控水 生物性: 病原菌 是 易受环境中微生物的污染 
缩短操作时间; 对操作环境定期

消毒 
否 

包装 

生物性: 微生物 

化学性: 化学毒素、自

身产生毒素 

是 

包装材料不符合卫生标准 , 附

着有微生物或包装材料本身具

有毒素  

选择符合卫生标准的包装材料, 

并预先消毒 ; 采用合理的包装

方式 

是 

贮运、 

销售 

生物性: 病原菌及产生

的毒素 

化学性: 代谢积累毒素

或腐败物 

是 
温湿度不适宜时病原菌滋长、代

谢失调、腐败变质 

选用适宜的低温进行贮藏、运

输、销售 
是 

 
 

表 2  鲜切草莓质量 HACCP 计划表[18,19,26,27,47-50] 
Table 2  The fresh cut strawberry quality HACCP schedule 

CCP 显著危害 关键限值 
监控 纠纠编措施 记录 验证 

对象 内容 方法 人员    

原料验收
CCP1 

农药等有毒

有害物质 

按 GB/Z 26575- 

2011执行 

检查合格证明

和检验报告 

有毒有害物

的残留 

实地调查和

检查原料合

格证明 

质量监

测员 

不用检验不合

格的原料 

原料验收

记录 

质控人员核

对合格报告

切割 
CCP2 

病虫害、机械

伤和腐烂果 

车间温度控制在

8 ℃以下, 不合格

果不超过 3% 

加工的时间和

温度 

受伤果和腐

烂果数量

测量温度控

制时间检查

不合格果 

操作员

加工车间温度

不达标或原料

积累过多,不准

进料 

切割作业

记录 

部门负责人

及质检人员

对每天记录

进行确认 

保鲜处理
CCP3 

化学有害物

残留量 

按 GB/Z 26575- 

2011执行 
鲜切草莓 化学有害物

测定化学有

害物含量 
操作员

拒收不合格原

料或降低预处

理过程中化学

物的使用量 

预处理作

业记录 

质控人员确

认每天记录

包装 CCP4 

包装材料符

合食品卫生

标准 

包装材料符合食

品卫生标准 

包装材料安全

性报告 
化学有害物

测定化学有

害物含量 

采购员、

操作员

不用不符合食

用卫生标准的

包装材料 

包装材料

使用记录 

采购人员核

查安全性报

告,并由负责

人签字确认

贮藏 CCP5 
毒素、致病菌

和品质 

贮藏条件的限值

为: 温度

0 ℃~4 ℃; 相对

湿度 85%～95%; 

O22%～4%; 

CO23%～5% 

贮藏环境 

环境条件和

果实理化指

标 

控制贮藏条

件 

库房管

理员 
缩短贮藏期 

贮藏条件

和果实品

质记录 

定期检查 
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4  结  论 

草莓是一种大众消费水果, 富含维生素与生物

活性物质。 随着人们对自身健康的日益关注及经济

的发展, 再加上草莓酸甜的适口性势必将成为消费

者的首选。但草莓果皮极薄, 组织娇嫩, 易受机械损

伤和微生物侵染而腐烂变质, 极不耐贮运。将草莓制

成鲜切的即食水果, 利于草莓的保鲜和销售。草莓在

加工和保藏过程中易产生物理、化学和生物的危害, 

本文确立了原料验收、切割、保鲜处理、包装、贮存

等 5个关键控制点, 确定了关键限值和纠偏措施, 构

建了鲜切草莓加工和保鲜的 HACCP 管理体系模式, 

保证鲜切草莓的产品质量安全和消费者的健康提供

了保障。 
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