
第 7卷 第 6期 食品安全质量检测学报 Vol. 7 No. 6 

2016年 6月 Journal of Food Safety and Quality Jun. , 2016 

 

                            

基金项目: 揭阳市科技计划项目(2015B01063); 广东省科技计划项目(2012B020420003) 

Fund: Supported by the Science and Technology Project of Jieyang City (2015B01063) and the Science and Technology Project of 
Guangdong Province (2012B020420003) 

*通讯作者: 谢桂勉, 硕士, 讲师, 主要研究方向为食品质量与安全。E-mail: xieguimian@163.com 

*Corresponding author: XIE Gui-Mian, Master, Lecture, Bioengineering Department of Jieyang Polytechnic, Jieyang 522000, China. E-mail: 
xieguimian@163.com 

 

低盐蜂蜜青梅蜜饯中微生物控制及 HACCP 

体系的建立 

谢桂勉 1*, 林海滨 2, 杨培新 1, 郑锐东 1, 黄桂珍 2 

(1. 揭阳职业技术学院生物工程系, 揭阳  522000; 2. 广东殿羽田食品有限公司, 揭阳  515332) 

摘   要: 目的   研究低盐调味青梅蜜饯中微生物的控制及危害分析与关键控制点(hazard analysis critical 

control point, HACCP)体系的应用。方法  研究低盐蜂蜜青梅蜜饯生产过程各环节物料盐分与微生物变化的关

系, 确定加盐腌制、脱盐、调味腌制工序微生物控制的关键参数; 确定原/辅料验收、加盐腌制、脱盐、调味腌

制、X光异物检测为 5个关键控制点, 并制定 HACCP计划, 建立相应的监控程序和纠偏措施。结果  与实施

HACCP 计划前相比, 各工序青梅物料菌落总数明显下降, 加盐腌制、脱盐、调味腌制及成品菌落总数的降幅

分别为 60%、92%、93%和 91%, 结果表明产品的品质明显得到提高。结论  实施 HACCP体系可有效控制低

盐蜂蜜青梅蜜饯中的微生物, 并为同类产品 HACCP体系的建立提供参考。 
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Microorganism control and establishment of hazard analysis and critical 
control point system for low-salt honey flavored green plum 
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(1. Bioengineering Department, Jieyang Polytechnic, Jieyang 522000, China;  
2. Guangdong Dianyutian Foods CO., LTD, Jieyang 515332, China) 

ABSTRACT: Objective  To investigate microorganism control and application of hazard analysis critical control 

point (HACCP) system for low-salt honey flavored green plum. Methods  The changes of salt content and 

microorganism  in different periods of production process of low-salt honey flavored green plum were investigated 

and key parameters including salt curing, desalting and seasoning were established for microorganism control of the 

process. The critical control points of entire production process were established, including acceptance of raw and 

supplemental materials, salt curing, desalting, seasoning, and metal detecting by X-ray. An HACCP plan was 

established, and related monitoring programs and rectification measures were set up. Results  Compared with before 

HACCP implementation, the colony numbers of green plum were significantly decreased by HACCP procedure and 

the decreasing range of salt curing, desalting, seasoning and final product were 60%, 92%, 93% and 91%, 

respectively, which showed that sanitary quality of product had been improved. Conclusion  Implementation of 

HACCP system can control the microorganism of low-salt honey flavored green plum effectively, and it can provide 
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references for the establishment of HACCP system for other similar products. 

KEY WORDS: low-salt; flavored green plum; microorganism control; hazard analysis and critical control point 
 
 

1  引  言 

青梅富含有机酸、矿物质、维生素、黄酮和锗元素, 属

于天然的碱性食物, 具有良好的保健功效。国外对青梅的

研究主要集中在青梅中有益成分如有机酸、多酚、黄酮、

萜烯、甾醇等[1-4], 以及青梅在抗疲劳、抑制肥胖、改善血

液流动性、降低尿酸、抑制幽门螺杆菌、抑制甲型流感病

毒、抗突变、抗癌及提高免疫力等方面[5-7]。国内对青梅功

能性成分也有一定的研究, 更多是对青梅制品如酒、醋、

果汁、酸奶、酱、果冻、软糖、固体饮料、冲剂、含片、

泡腾片、蜜饯等的开发及其工艺的研究[8-10]。在青梅蜜饯

方面, 传统以“高盐高糖”为特征, 多吃并不利于健康, 而

近年来逐渐受到消费者青睐的调味青梅具有“低盐低糖”、

营养健康的特点, 尤其是蜂蜜、紫苏调味青梅等, 既保留了

青梅的营养价值, 又避免摄入过多的食盐和食用糖, 符合

现代健康消费的理念。 

区别于传统蜜饯, 由于缺乏高盐高糖的保护, 低盐蜂

蜜青梅蜜饯加工过程中的微生物[11]成为主要的危害之一。

为保证低盐蜂蜜青梅蜜饯产品的质量和安全, 需要制定各

关键工序的微生物控制技术, 并对生产过程实行标准化管

理。HACCP 已成功应用于各类食品的生产过程的质量控

制[12-14], 而在低盐蜂蜜青梅蜜饯加工方面还未见报道。因

此, 针对低盐蜂蜜青梅蜜饯的生产工艺流程, 遵照 HACCP

管理体系原则, 建立低盐蜂蜜青梅蜜饯生产的 HACCP 体

系, 以保障产品的质量安全。 

2  材料与方法 

2.1  材  料 

青梅(普宁市高埔青梅基地); 食盐(广东省盐业集团); 

蜂蜜(岳阳市野源蜂业有限公司); 果葡糖浆(杭州紫香糖业

有限公司); 海藻糖(日本林原株式会社); 甜菊糖苷(曲阜香

州甜菊制品有限公司); 三氯蔗糖(盐城捷康三氯蔗糖制造

有限公司); 桂皮酸(三菱商事株式会社); 酒精(安徽安特食

品股份有限公司); 冰醋酸(河南省康源香料厂)。 

2.2  仪器与试剂 

氢氧化钠、酚酞、硝酸银、硫氰酸钾、氯化钠(分析

纯, 国药集团); 平板计数琼脂培养基(环凯生物)。 

青梅果分选机、脱盐槽、配料桶、调味腌制桶(定做); 

NSK-500清洗机(中根机械有限公司); CFD系列包装机(华

宇食品包装机械厂); KD7405KP X光异物检测仪(日本安立

株式会社); ME204电子天平(瑞士 METTLER TOLEDO公

司); JB-CJ-1500FC超净工作台(苏州佳宝公司); Heratherm

通用型培养箱(美国 Thermo公司)。 

2.3  实验方法 

2.3.1  盐分的测定 

按照 GB/T 12457-2008《食品中氯化钠的测定》[15]规

定的方法, 取加工过程物料各 5 个样品, 进行盐分检测, 

结果以平均值表示。 

2.3.2  酸度的测定 

按照 GB/T 12456-2008《食品中总酸的测定》[16]规定

的方法测定总酸(以柠檬酸计)。 

2.3.3  菌落总数的测定 

按照 GB 4789.2-2010《食品微生物学检验 菌落总数

测定》[17]规定的方法, 取加工过程物料各 5 个样品, 进行

菌落总数分析, 结果以平均值表示。 

3  低盐蜂蜜青梅蜜饯加工工艺及微生物危害分析 

3.1  低盐蜂蜜青梅蜜饯加工工艺流程[11] 

青梅原料验收→清洗分级→加盐腌制→捞梅、清洗→

日晒→挑选分级→脱盐→辅料验收→配料→调味腌制→沥

干→称重、包装→X光异物检测→入库贮存 

3.2  主要操作要点 

(1)原/辅料验收: 选择合格的青梅原料及辅料供应商, 

每批查看原/辅料的检验合格报告;  

(2)清洗分级: 对验收合格的青梅用清洗分级机进行

清洗、分级, 去除泥土、枝叶等异物;  

(3)加盐腌制: 清洗好的青梅入池进行腌制, 按照青梅

重量的 30.0%添加无碘食盐, 腌制时间不少于 2个月, 期间

根据实际情况添加无碘食盐, 使腌制液的盐分≥20.0%;  

(4)捞梅、清洗: 腌制结束, 将梅果捞出, 用流动水进

行清洗, 去除表面异物;  

(5)日晒: 清洗好的青梅搬运到晒场进行日晒, 控制水

分 60.0%~65.0%, 得到干湿梅;  

(6)挑选分级: 挑选去除枝叶等杂物, 根据梅果大小、

色泽等进行分级;  

(7)脱盐: 将干湿梅置于脱盐槽中进行脱盐, 直至盐分

≤6.0%;  

(8)配料: 将食盐、果葡糖浆、柠檬酸、蜂蜜、海藻糖、

甜菊糖苷、三氯蔗糖、桂皮酸、酒精、冰醋酸配制成一定

浓度的调味腌制液;  

(9)调味腌制: 将脱盐好的干湿梅置于调味液中进行

腌制, 腌制时间不少于 5 d, 最终盐分≤6.0%;  

(10)沥干: 将腌制结束后的调味梅自然沥干;  

(11)称重、包装: 将沥干的调味梅进行称重、包装;  
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(12)X 光异物检测: 将包装好的成品用 X 光异物检测

仪进行金属探测;  

(13)入库贮存: 按照产品分类贴上打印有用于产品回

溯的批号和保质期限的标签, 并装箱入库贮存。 

3.3  低盐蜂蜜青梅蜜饯加工过程盐分和菌落总数的

变化 

低盐蜂蜜青梅蜜饯加工过程中, 由于原料本身有机

酸含量很高, 可以有效抑制微生物的生长, 但加工过程中

有机酸有一定的损失, 如操作不当仍有微生物感染的可能; 

另一方面, 盐分也是影响微生物生长的重要条件, 该加工

过程中, 盐分发生比较大的变化, 微生物指标菌落总数也

随之发生变化。分别对青梅原料、加盐腌制、脱盐、调味

腌制的半成品和成品进行盐分和菌落总数检测, 结果如图

1所示。 

由图 1 可见, 青梅原料本身携带一定数量的微生物, 

达到 3000 CFU/g; 加盐腌制后, 梅果盐分达到 20.5%, 微

生物数量大大减少, 仅为 150 CFU/g; 脱盐过程中, 盐分逐

渐减少至 5.5%, 微生物数量有一定的增加 , 达到 1300 

CFU/g; 调味腌制过程中, 盐分稍有提高, 达到 5.8%, 而菌

落总数为 1200 CFU/g。调味腌制后, 调味梅经过包装即为

成品, 此时测定盐分为 5.9%, 菌落总数为 1400 CFU /g。按

照企业标准, 产品菌落总数应≤1000 CFU/g, 因此该产品

未达到要求。可见, 由于盐分的降低, 微生物增长明显, 因

此为了达到低盐蜂蜜青梅蜜饯的质量指标要求, 除了盐分

之外, 还必须严格控制其他工艺参数。 

3.4  低盐蜂蜜青梅蜜饯的危害分析 

蜜饯生产过程中含有对健康潜在危害的生物、化学和

物理因素, 引起这些危害的来源主要包括原/辅料的带入, 

工艺过程和工人操作不当等[18,19]。低盐蜂蜜青梅蜜饯加工

过程同样存在有害微生物、农残、重金属、消毒剂以及金

属碎屑等危害, 具体危害分析工作单见表 1。 

3.5  低盐蜂蜜青梅蜜饯加工过程关键点的确定 

通过对低盐蜂蜜青梅蜜饯加工过程的危害分析, 并制

定具体的预防控制措施, 参照国际食品法典委员会推荐实

施的 HACCP原则, 确定原/辅料验收、加盐腌制、脱盐、调

味腌制、X光异物检测 5个关键控制点(CCP), 具体见表 2。 

3.6  制定关键限值 

根据 GB/T 10782-2006《蜜饯通则》[20]、GB 14884-2003

《蜜饯卫生标准》[21]、Q/DYT 0001S-2013《水蜜梅》[11]

等标准要求以及实验结果, 制定 CCP 的关键限值, 并确保

CCP受控, 具体见表 2。 

3.7  CCP 监控程序、纠偏措施和验证程序的确定 

根据相关法律法规、产品标准、生产工艺设计、加工

设备和监控设备参数等制定 CCP的监控程序, 并建立纠偏

措施。当监控结果表明某一 CCP失控时, 应立即采取纠偏

措施。同时, 根据关键限值是否有效控制相应危害进行验

证, 并做好相关记录。定期进行体系内部审核, 对 HACCP

计划执行的有效性及产品的质量安全是否得到有效控制进

行评估, 必要时对危害分析工作单和 HACCP 计划表做适

当的修改。 

3.8  建立 HACCP 计划表 

根据关键控制点、关键限值、监控程序、纠偏措施和

验证程序, 建立低盐蜂蜜青梅蜜饯 HACCP计划表, 见表 2。 

3.9  HACCP 体系应用前后加工过程物料微生物数

量变化 

青梅原料验收后尽快入池加盐腌制, 减少储存过程

中果肉软化、酸度下降及微生物的污染, 加盐腌制时确保

盐分≥20.0%, 腌制液总酸达到 3.5%以上, 脱盐时确保盐

分≥5.5%, 同时脱盐水二氧化氯浓度≥50 mg/kg, 调味腌

制时添加食盐和柠檬酸, 保证一定的渗透压, 确保盐分≥

6.0%, 调味后沥干制成成品。在 HACCP 实施前后分别对

原料、半成品和成品进行菌落总数分析, 结果如图 2所示。 
 

 
 

图 1  HACCP实施前青梅的盐分和菌落总数(n=5) 

Fig. 1  Salinity and colony numbers of green plum before HACCP implementation (n=5) 
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图 2  HACCP实施前后菌落总数的变化比较(n=5) 

Fig. 2  Comparison of colony numbers before and after HACCP implementation (n=5) 

 
 
 

由图 2 可见, 青梅原料验收后及时入池加盐腌制, 菌

落总数比未及时腌制略微减少; 加盐腌制过程中, 每天抽

样检测盐分, 严格控制盐分在 20.0%以上, 相比原先不加

以严格控制, 菌落总数从 150 CFU/g下降到 60 CFU/g, 降

幅达到 60%; 脱盐过程中, 脱盐用水二氧化氯浓度达到 50 

mg/kg, 相比未使用杀菌剂, 菌落总数从 1300 CFU/g, 下降

到 100 CFU/g, 下降幅度达到 92%; 调味腌制过程中, 选择

合适浓度的配料使腌制液达到一定的渗透压, 菌落总数从

1200 CFU/g下降到 90 CFU/g, 下降幅度达到 93%; 成品按

照标准操作程序进行包装, 菌落总数从 1400 CFU/g减少到

120 CFU/g, 下降幅度达到 91%, 符合产品菌落总数≤1000 

CFU/g的质量要求。 

4  结  论 

低盐蜂蜜青梅蜜饯加工过程中盐分发生较大的变化, 

盐分降低, 微生物增长明显, 为了达到产品质量指标的要

求, 除了盐分之外, 必须严格控制其他工艺参数; 通过对

低盐蜂蜜青梅蜜饯加工过程各个环节微生物及其他危害的

分析, 确定原/辅料验收、加盐腌制、脱盐、调味腌制、X

光异物检测 5 个关键控制点, 确定各关键控制点的关键限

值, 并制定纠偏措施和验证方法, 建立了低盐蜂蜜青梅蜜

饯的 HACCP体系。经 HACCP体系实施前后比较, 成品低

盐蜂蜜青梅蜜饯菌落总数下降 91%, 卫生品质明显提高。 
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