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摘  要: 目的  研究 HACCP 在以本草植物为原料生产出的罐装凉茶中的应用, 确保凉茶的食品安全。方法  

基于 HACCP体系的基本原理, 对广东某著名凉茶企业进行实地调查, 以罐装凉茶为研究对象, 对罐装凉茶的

整个生产过程制定危害评价程序, 确定关键控制点, 并采用相应的控制措施。结果  将 HACCP体系应用到罐

装凉茶生产的各个环节中, 本草原料验收, 过滤, 封口和杀菌这 4个关键控制点最为重要。结论  本研究建立

的 HACCP体系能够有效预防和控制凉茶生产过程中的食品安全问题。 
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ABSTRACT: Objective  To investigate the application of hazard analysis and critical control point (HACCP) in the 

production of canned herbal tea with herbaceous plants as raw materials, so as to ensure the food safety of herbal tea. 

Methods  Based on the basic principles of HACCP system, using canned herbal tea as research objects, the hazard 

evaluation procedures were enacted during the production of canned herbal tea after field investigation on a famous 

herbal tea enterprise in Guangdong, and critical control points (CCPs) were determined with corresponding control 

measures. Results  The HACCP system was applied to each process of canned herbal tea production. Herb 

inspection, filtration, seal and sterilization were the most important critical control points. Conclusion  The 

established HACCP system can effectively prevent and control the food safety problems of canned herbal tea in the 

production process. 
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1  引  言 

凉茶是以中华养生理论为指导原则, 以卫生部批准

的“药食同源”的本草植物为原料, 经提取、调配、灌装、

封口、杀菌等工序加工而成的一种具有预防上火、清暑散

热、去湿清润、生津止渴等健康作用的饮料[1]。凉茶是中

国传统饮料, 被评为国家及非物质文化遗产[2], 其植物原

料普遍具有功能活性成分(如黄酮、多糖、肌苷、绿原酸

等), 具有抗氧化、清热解毒等功效[3]。随着凉茶的火爆发

展 , 凉茶的食品安全性越来越引起消费者关注 , 凉茶的

生产从本草原料到成品 , 生产加工环节较多 , 极易产生

食品安全问题。 

危害分析与关键控制点(hazard analysis and critical 

control point, HACCP)是预防性的食品安全监控体系, 对

食品生产加工过程中所有潜在危害(生物、物理、化学、过

敏原等)进行分析[4]。HACCP 起源于美国为了保证航天食

品的安全性而设计的食品安全预防系统。随后, 美国食品

药品监督管理局(Food and Drug Administration, FDA)建立

覆盖整个食品工业的 HACCP 食品安全体系, 用于指导从

“农田至餐桌”所有环节的食品加工和从其他国家的食品进

口[5]。目前, 在饮料生产中 HACCP体系的研究应用主要集

中在果汁的生产加工上, 植物饮料也有少量的研究, 但在

凉茶的应用研究中少见。 

本研究基于 HACCP 原理, 以罐装凉茶为研究对象, 

对罐装凉茶的整个生产过程制定危害评价程序, 确定关键

控制点, 并采取相应的控制措施, 讨论在凉茶饮料生产过

程的 HACCP 体系的应用, 以预防产品的食品安全问题, 

提升消费者的认同。 

2  试验方法 

对广东某著名凉茶企业进行实地调查, 研究罐装凉

茶的生产过程, 制定其生产工艺流程图, 对于凉茶生产过

程中的各个因素进行分析、总结。 

3  结果与分析 

3.1  罐装凉茶生产工艺流程图 

罐装凉茶生产的影响因素包括本草原料种植的农

药使用管理、本草的提取、调配及其添加剂、金属罐的

内涂、封口和杀菌, 还有环境控制、人员管理等诸多方

面。通过生产企业进行调查研究, 制定罐装凉茶生产流

程图(见图 1)。 

3.2  罐装凉茶生产的危害分析与评估 

危害分析是指对食品中所含有的对健康有潜在不良

影响的生物、化学或物理的因素或食物存在的状态及其导

致危害存在的条件的信息进行收集和评估的过程, 以确定

食品安全的显著危害。通常情况下一般分为: 物理性危害

(简称 P)、化学性危害(简称 C)和生物性危害(简称 B)。危

害分析包括危害因子的发现和风险评估这两个步骤。首先, 

采集从本草验收到罐装凉茶生产的整个过程中, 所有可能

的潜在危害, 然后, 确定危害因素之后, 即可对危害因素

的发生可能性和显著性进行评估, 并制定预防措施。 

本研究依据罐装凉茶工艺流程图, 评估了罐装凉茶

生产整个过程和相应的环节可能出现的潜在危害并通过关

键控制点(critical control point, CCP)判断树来确定关键控

制点, 对每一个危害因素的发生频率和风险等级进行评估

(见表 1)。 

 
 

 

 
图 1  罐装凉茶工艺流程图 

Fig. 1  Process flow diagram of canned herbal tea 
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表 1  罐装凉茶生产过程潜在危害分析表 
Table 1  Potential hazards analysis in production process of canned herbal tea 

生产程序 潜在危害 危害分析 防护措施 
是否为关

键控制点

1、饮用水 

B.生物性: 病原体 

C.化学性: 重金属超标 

P.物理性: 无 

水源水中重金属和病原微生物含量

不合格造成; 极少发生, 风险低。  

采用反渗透水处理系统 , 定期进

行水源水质检查 ; 制定完善规范

水处理系统维护制度 , 定期检验

水质。  

否 

2、白砂糖验收 

B.生物性: 病原体 

C.化学性: 重金属和 SO2超标 

P.物理性: 杂质 

白砂糖的生产过程或运输中控制不

当 , 导致微生物污染及其重金属和

SO2超标; 极少发生, 风险低。 

定期考核供应商, 从合格供应商中

采购, 同时进货时对供应商的检验

报告进行审核; 要求每年提供第三

方检测报告。 

否 

3、本草验收 

B生物性: 病原微生物 

C.化学性: 工业污染、农药残留 

P.物理性: 泥沙、金属物、玻璃 

在储存过程可能存在细菌污染; 在种

植过程可能存在农药残留超标、重金

属超标; 在收割过程有泥沙、金属物、

玻璃混入, 极少发生, 风险极高。 

定期考核供应商, 从合格供应商中

采购, 同时进货时对本草原料按照

要求严格检验; 要求每年提供第三

方检测报告。 

是 

4、本草原料

清洗  

A.生物性: 病原微生物 

B.化学性: 无 

C.物理性: 无 

清洗水中可能含有微生物导致污染; 

极少发生, 风险低。 

严格按照水处理操作要求进行水质

监控。 
否 

5、本草提取 

A.生物性: 病原体污染 

B.化学性: 无 

C.物理性: 无 

耐热微生物仍存在提取液中容器及

管道污染; 极少发生, 风险低。 

定期对提取设备进行 CIP 清洗, 同

时后工序高温杀菌可以除去。 
否 

6、调配 

A.生物性: 病原体污染 

B.化学性: 清洗液残留 

C.物理性: 无 

调配液中可能存在耐热的细菌; 造成

容器及管道污染, 同时在清洗时的清

洗液的残留; 操作员操作不当带入; 

极少发生, 风险低。 

严格按照 SSOP文件要求进行生产现

场管理和清洗残留监控; 耐热的微生

物在后工序高温杀菌可以除去。 

否 

7、过滤 

A.生物性: 病原体污染 

B.化学性: 化学物质迁移 

C.物理性: 杂质 

过滤袋可能存在细菌污染; 过滤袋破

损时可能造成杂质进入产品; 极少发

生, 风险高。 

过滤袋选用符合食品安全的材质 , 

选用合格品牌; 每 4 h 检查更换过

滤袋。 

是 

8、灌装 

A.生物性: 病原体污染 

B.化学性: 清洗液残留 

C.物理性: 无 

灌注时料液、灌注机表面可能存在细

菌污染 CIP清洗消毒可能造成酸、碱

残留; 很少发生, 风险中等。 

严格按照 SSOP 文件要求进行生产

现场管理和清洗残留监控; 灌注间

的洁净度要求达到 10万级, 通过后

工序高温杀菌可以消除。 

否 

9、封口 

A.生物性: 病原体污染 

B.化学性: 无 

C.物理性: 无 

二重卷封不良可能造成微生物污染

繁殖; 很少发生, 风险高。 

每 2 h对迭接率进行监控; 每 4 h对

皱纹度进行监控。 
是 

10、高温杀菌 

A.生物性: 病原体污染 

B.化学性: 无 

C.物理性: 无 

若杀菌时间或温度不够, 产品中残留

的微生物可能在饮料中繁殖; 很少发

生, 风险高。 

操作工检查每釜的杀菌温度、时间; 

定期测定 F0值, 确保高温杀菌质量。
是 

11、成品 

A.生物性: 无 

B.化学性: 无 

C.物理性: 无 

  否 

 
 

3.3  确定关键控制点和关键限值 

3.3.1  本草原料验收(CCP1) 

罐装凉茶的本草原料为仙草、蛋花、布渣叶、菊花、

金银花、夏枯草、甘草, 都属于国家卫生部批准的“药食

同源”植物 [6,7], 在种植和管理过程中农药残留和重金属

等危害的管理尤为重要。农药残留限量水平符合食品安
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全国家标准 GB2763 中的规定 [8], 重金属和污染物的限

量水平符合食品安全国家标准 GB 2762中的规定 [9], 因

此本草原料应建立严格验收规范 , 保持验收记录 , 定期

核查, 以确保本草的食品安全符合国家法规及其标准要

求。同时考虑到本草原料为“药食同源”植物 , 建议执行

良好农业规范(good agriculture practice, GAP)标准进行

管理。 

3.3.2  过滤(CCP2) 

凉茶的主要原料是本草植物, 在本草植物的采摘、收

割、储存时, 泥沙或其他金属碎片等物理危害是管理的关

键, 同时凉茶在调配过程中, 可能的操作不当也会导致物

理性危害发生, 因此调配后的产品过滤是关键控制点, 一

般采用 5 µm孔径的过滤袋进行过滤[4], 以消除对消费者造

成危害的因素, 所以过滤袋要定期检查是否破损。 

3.3.3  封口(CCP3) 

对于罐装产品, 其封口的结构为二重卷封结构, 迭接

长度 OL和迭接率 OL%是评价卷边质量的重要参数。迭接

长度及迭接率是保证二重卷封在储存或运输过程中, 卷封

受外力作用时, 二重卷封结构的完整性的关键指标, 一般

要求 OL≥0.85 mm, OL%≥52%(投影法)[10]。皱纹度是指卷

边分解后, 盖沟内侧周边凸凹不平的皱曲程度[11], 通常是

造成二重卷封泄露的关键因素之一, 一般要求≤30%[10]。 

3.3.4  高温杀菌(CCP4) 

低酸性食品罐头的规定为: pH＞4.6, 水分活性(Aw)

＞0.85; 灭菌的效果达到商业无菌即可[12]。在美国以 6D值

来杀死嗜热性芽抱菌; 用 12D值来杀死肉毒芽抱杆菌[13]。

一般以肉毒梭状芽孢杆菌的芽孢作为 pH大于 4.6的低酸性

罐藏食品杀菌的对象菌。在致病菌中危害最大的是肉毒梭

状芽孢杆菌, 其耐热性很强, 其芽孢要在 100 ℃、6 h 或

121 ℃、2.5 min的加热条件才能被杀死[14]。凉茶产品属于

低酸性食品, 因此, 为了保证产品的安全, 产品封口完成

后需要经历高温杀菌工序。胡卓炎等[15]研究表明, 单一茶

等类型采用 121 ℃、5 min以上可以达到预期杀菌效果。

综合考虑, 凉茶产品特点和企业经验数据, 建议其杀菌条

件为 121 ℃、18 min。 

3.4  罐装凉茶生产 HACCP 计划表的制定 

依据危害分析确定 4个关键控制点, 确定关键限值、

监控和纠正程序, 建立罐装生产 HACCP 计划表, 如表 2

所示。 
 
 

 
表 2  罐装凉茶生产 HACCP 计划表 

Table 2  HACCP production schedule of canned herbal tea 

关键控制

点 
控制点描述 关键限值 

监控程序 
纠正程序 验证程序 记录 

对象 方法 频率 人员

本草原 

料验收 

农药残留、 

重金属 

农药残留/重金属以

下规定: 

农药残留限量水平: 

符合 GB2763规定。

铅 5.0 mg/kg; 

砷 0.5 mg/kg。 

本草

检验

报告 

目视

核对
每批

验

收

员

原料无相应的质量保证书和质

量合格证明的拒绝收货 

及退货。 

主管人员每周对相关

记录检查一次, 每月

至少送检 

一次。 

保留相核对关

证明文件的副

本和纠偏记录。

过滤 

泥沙、杂质包括 

金属、玻璃和 

硬质塑料等 

5 µm型号的过滤袋

完好无破损。 

过滤

袋型

号 

目视 每 4 h

操

作

员

停机, 更换完好的符合要求的

过滤袋, 并隔离相应的 

产品。 

每小时审查一次过滤

袋更换检查记录; 必

要时审核纠偏措施记

录。 

过滤袋更换、检

查记录和纠偏

记录。 

封口 病原微生物污染 

二重卷封: 

叠接度 OL最小值

0.85 mm; OL% ≥

52%(投影法); 皱纹

度 WR最大值 30%。

封口

参数 

抽样

检查
每批

检

验

员

停机, 调整封盖机及相关参数

至值符合 CL值; 并隔离相应

产品。 

二重卷封仪每周校准

一次, 每周对相关记

录检查一次, 每月对

相关记录和证件进行

复查。 

二重卷封检测

记录CCP控制

记录, 仪表校

正(校准)记录, 

纠偏措施记录。

高温 

杀菌 
病原微生物 

最低杀菌温度: 

121 , ℃ 最短杀菌时

间: 18 min。 

温度

时间 
目视

每 15 
min

操

作

员

停止生产, 调整杀菌温度及杀

菌时间至符合 CL值, 并隔离

相应产品。 

温度控制和显示仪每

月校正一次;  QC每

小时复查一次温度和

时间记录; 主管每周

内检查每天杀菌温度

和时间记录。 

保留相关证明

文件副本、检

验记录、纠偏

记录。 
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4  讨  论 

食品的安全性问题已成为全社会高度关注的热点问

题。综合国内外的经验,  HACCP 体系是预防食源性疾病

最实用有效的方法[16]。本研究将 HACCP体系应用罐装凉

茶生产的各个环节中, 确立本草原料验收、过滤、封口和

高温杀菌这 4 个关键控制点, 并制定了关键限值和控制措

施, 关键限值的确立在不同的条件下有可能发生变化。本

文以广东某凉茶企业的生产为实例, 在产品调配只添加白

砂糖, 无使用其他食品添加剂, 因此, 不存在控制食品添

加剂的限量问题。对于金属罐的二重卷封的控制标准受罐

盖和罐身的厚度和规格的影响变化; 产品的杀菌公式也与

杀菌设备、工厂的卫生条件、产品的组织形态等因素有关。

所以, 关键控制点和关键限值不是一成不变的, 而是随着

条件变化而变化。 

HACCP 是一食品安全管理的工具, 应与 ISO9000、

SSOP(sanitation standard operating procedure)、GMP(Good 

manufacturing practice)等系列体系协同才能发挥起更好的

作用。按照体系管理的精神, 全员参与是重要原则, 因此, 

HACCP 体系的管理也应建立在全员参与的基石之上。所

以, 全员的培训和训练是必不可少的, 只有员工充分培训

后才能认识 HACCP的原则和要点, HACCP体系才能发挥

应有的作用, 食品安全管理才有保障。 
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《果蔬加工和质量安全控制专题》征稿函 
 
 

我国是果蔬生产大国,水果蔬菜的总产量在世界名列前茅,果蔬产品也成为我国较好的经济来源之一。蔬

菜、水果等农产品的质量安全越来越受到全社会关注,在生产阶段和加工、包装、储运等采后阶段进行质量安

全风险控制显得越来越必要和紧迫。 

鉴于此, 本刊特别策划了“果蔬加工和质量安全控制”专题, 由甘肃农业大学副校长毕阳教授担任专题主

编。专题将围绕(1)果蔬加工(加工新方法、新工艺、新技术等); (2)果蔬生产控制(农药残留、重金属超标、真

菌毒素等有害物在线监测与控制); (3)采后控制(包装和储运等过程中的产品质量控制和果蔬腐烂的安全控

制); (4)果蔬的营养与品质、功能成分的提取; (5)功能型果蔬制品、鲜切果蔬等产品开发及果蔬的综合利用或

您认为本领域有意义的问题展开讨论, 计划在 2017年 5月出版。 

鉴于您在该领域丰富的研究经历和突出的学术造诣, 本刊特邀请您为本专题撰写稿件, 综述、研究论文、

研究简报均可, 以期进一步提升该专题的学术质量和影响力。请在 2017年 4月 1日前通过网站或 Email投稿。

我们将快速处理并经审稿合格后优先发表。 

投稿方式:  

网站: www.chinafoodj.com 

Email: jfoodsq@126.com 
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