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应用 HACCP 控制鳗鱼寿司片加工中质量安全 

张信仁*, 张  云, 程立军, 唐庆强, 陈泽宇 

(三明出入境检验检疫局, 三明  365000) 

摘  要: 本文通过鳗鱼制品市场需求和质量安全研究现状分析, 应用 HACCP 原理, 开展危害分析, 提出鳗鱼

寿司加工质量安全控制关键控制点及其控制限值。在鳗鱼寿司片加工质量技术和安全危害质量的控制研究中, 

本文提出烤鳗原料在质量安全指标满足加工要求时, 解冻工艺技术控制对鳗鱼寿司片外观质量和原料利用率

的有直接影响, 应作为鳗鱼寿司片加工质量技术控制的关键点, 并与安全危害质量关键控制点有机结合共同

进行全面质量控制, 采取行之有效的防范措施, 保障鳗鱼寿司片产品质量, 满足市场需求。从而促进鳗鱼精深

加工良性发展, 延伸产业链, 为提高附加值、扩大出口及鳗业可持续健康发展奠定基础。 
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Application of HACCP in control of the quality and safety of 
eel sushi slice 

ZHANG Xin-Ren*, ZHANG Yun, CHENG Li-Jun, TANG Qing-Qiang, CHEN Ze-Yu 

(Sanming Entry-Exit Inspection and Quarantine Bureau, Sanming 365000, China) 

ABSTRACT: Through the present situation analysis of eel products market demand and quality safety research and 

the application of HACCP principle, the hazard analysis was conducted and the eel sushi processing quality and 

safety control key control points and control limits were put forward in this paper. In research of quality control of eel 

sushi slice processing technology and safety hazards, the control of thawing technology had a direct impact on the 

appearance quality and raw material utilization rate of eel sushi slice, and it should be the key point in the quality 

control of eel sushi slice. The control of thawing process should be combined with the key control points of safety 

hazard and quality to carry out total quality control, and effective preventive measures should be taken to ensure the 

quality of eel sushi products and meet the market demand. Thus, it can promote the development of eels intensive and 

deep processing, extend the industrial chain, and lay the foundation for the improvement of added value, the 

expansion of the export and the sustainable healthy development of the eel industry. 
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1  引  言 

鳗鱼(Anguilla japonica Temminck et Schlege1)又名鳗 

鲡, 属鳗鲡科高值类名优鱼类之一, 因其肉鲜质嫩, 少刺

多肉, 营养丰富而深受消费者喜爱[1]。鳗鱼消费市场主要

集中在日本、韩国、中国港澳、东南亚、欧洲、美国、加 



第 11 期 张信仁, 等: 应用 HACCP 控制鳗鱼寿司片加工中质量安全 4295 
 
 
 
 
 

 

拿大等国家和地区, 产品主要是烤鳗、活鳗和冻鳗, 其中

烤鳗消费量占总消费量的 98％以上。我国是世界上最大的

鳗鱼养殖、加工和出口国家, 日本是世界上最大的鳗鱼消

费国。目前中国大陆产鳗鱼在国际市场的占有率达 80％, 

在日本烤鳗市场占有率达 85％以上[1]。尽管我国是世界上

最大的鳗鱼养殖和出口国[2], 但是我国鳗鱼出口面临的技

术壁垒越来越多, 限制条件越来越苛刻[3]。随着社会经济

发展和人们生活质量的提高, 国内外消费者对鳗鱼制品消

费的观念在向“优质、安全、食用方便”方面转变[1]。烤鳗

主要销售国家和地区的消费者对烤鳗产品的质量和要求越

来越高, 传统的、低水平的、粗放的烤鳗产品已经不能满

足当今及未来国际市场对鳗鱼产品的多元化要求。同时主

要烤鳗进口国日本、美国及欧盟等国家通过提高技术指标

对进口烤鳗产品进行严格限制[1], 使我国烤鳗产品出口受

到严重冲击。造成这种结果的原因很多, 但主要因素在于

我国鳗鱼精深加工工艺和技术标准不能紧跟市场需求、与

国际接轨, 优质鳗鱼精深加工产品在国际市场供不应求, 

市场空间广阔[1]。 

近几十年来, 我国鳗鱼加工产品形式单一, 除烤鳗外, 

没有其他大宗的鳗鱼加工产品, 甚至有些还以活鳗纯原料

出口至日本再进行精深加工, 这导致鳗鱼产业受国外市场

(尤其是日本市场)的影响非常大, 一旦国外市场因贸易技

术壁垒等问题而缩减, 国内鳗鱼销售量、养殖和加工的效

益就急剧降低, 鳗鱼产业持续健康发展的愿望受到严重威

胁[4]。如 2013 年日本烤鳗市场需求减少, 我国烤鳗出口量

和价格持续下跌 , 造成许多养鳗场和烤鳗厂停产甚至倒 

闭[5]。长期以来, 我国有关鳗鱼加工的研究主要集中在烤

鳗产品质量的监控及标准化生产等方面, 很少涉及鳗鱼精

深加工产品开发、工艺技术及其质量安全控制技术的研 

究[6]; 国外对鳗鱼的研究主要是鳗鱼的营养、卫生安全方

面及一些基础研究[7,8]。从近几年福建辖区出口订单看: 鳗

鱼精深加工品有串片系列、家庭装组合系列、碎肉、寿司

片系列, 鳗鱼肠和肝可加工为串烧等。在所有精深加工产

品中, 鳗鱼寿司片消费需求量大, 市场广阔, 但是该类精

深加工品除了传统的安全质量要求高外[9], 对产品外形即

感官质量要求也高, 既要确保片型外观美观, 长宽厚基本

一致, 又要每片克重基本一致, 对加工技术是一个挑战。 

2   鳗鱼寿司片及 HACCP 简介 

鳗鱼寿司片是以冻藏的烤鳗为原料, 经解冻、精整加

工、包装、速冻后的鳗鱼精深加工品, 因此类鳗鱼片用于

寿司制作, 故行业简称为鳗鱼寿司(片)。多元化的鳗鱼精深

加工产品及其良好的品质是提高鳗鱼附加值、延伸产业链

的前提[6], 开展鳗鱼精深加工产品开发、工艺技术及质量

安全控制的研究, 将促进我国鳗鱼制品出口和鳗鱼产业的

全面发展, 对保持鳗业健康持续发展, 渔民增产增收具有

重要意义。 

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

control point, HACCP)体系是国际上认可的确保食品安全

的预防性质量安全管理控制体系, 是对可能发生在食品加

工环节中的危害(如生物的、化学的、物理的)进行评估, 进

而采取控制的一种预防性食品安全控制体系。通过运行

HACCP体系, 控制关键危害, 将危害消除或降低到食品安

全可接受水平。国际食品法典委员会(CAC)认为 HACCP

是迄今为止控制食源性危害最经济有效的手段[10]。HACCP 

已在世界各国、特别是发达国家食品加工企业中广泛应用, 

成为国际间食品安全评价与控制领域中最重要的依据[6]。

HACCP 体系于 20 世纪 90 年代初在中国应用以来, 对控制

食品危害起到了良好的作用。将 HACCP 应用于鳗鱼精深

加工, 是保证鳗鱼精深加工产品质量安全及产品走向国际

市场的重要措施。 

为保障烤鳗精深加工品质量的稳定性, 增强产品市

场竞争力, 本文以鳗鱼寿司片为代表, 结合鳗鱼产品市场

需求和生产实践, 探讨将 HACCP 原理应用于鳗鱼生产中, 

将加工技术的质量控制关键点和产品安全控制的关键点有

机结合, 满足国际市场对鳗鱼精深加工产品的需求。 

3   鳗鱼寿司片生产工艺流程、危害分析及关键

控制点 

3.1  生产工艺流程 

烤鳗原料验收→原料出库解冻→精整加工(切片)→装

袋→真空封口→速冻装箱→金属检测→冷冻贮藏→产品检

测→成品出库运输 

3.2  危害分析 

依据鳗鱼寿司生产工艺, 对生产过程潜在的生物性

污染物(如各种致病性微生物或食品腐败菌、寄生虫、细菌

及真菌毒素等)、化学性污染(如农药与兽药的残留量、重

金属、工业污染物、滥用的食品添加剂、杀虫剂、清洗剂

等)或物理性污染物(如放射性及金属碎屑等)进行全面危

害分析[6], 从而确定质量安全控制关键点。 

3.3   关键控制点(critical control point, CCP) 

3.3.1   质量安全控制关键点 

通过确立容易发生产品安全问题的环节与关键控制

点: 鳗鱼寿司加工原料的质量验收(CCP 1)、金属检测(CCP 

2), 加工工艺技术关键控制点(CCP 3)。建立与关键控制点

相对应的预防措施, 将不合格的产品消灭在生产过程中。 

(1)烤鳗原料验收(CCP 1) 

冷冻烤鳗加工经过几十年的发展和积淀, 工艺技术

以及质量安全控制相对成熟稳定, 根据以往研究成果, 冷
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冻烤鳗的质量安全主要从 2 方面控制: 一是药物残留和  

重金属指标 , 需朔源至鳗鱼养殖过程用药及养殖环境 ,   

鳗鱼养殖遵循良好农业规范 (good agricultural practices, 

GAP) [11-13]; 二是微生物指标, 主要是烤鳗加工过程控制。

若是烤鳗及其精深加工为同一生产企业, 则其生产批次、

药物残留、重金属、微生物检测情况需溯源原生产检测记

录报告, 必要时重新抽样检测验证; 若是纯购入其他厂家

生产的烤鳗原料, 除需溯源原生产厂家的相关生产质量安

全管理体系有效运行及相关检测记录报告外, 必须抽样复

验, 根据检测情况重新组织生产批次。鳗鱼精深加工所用

原料为药残、重金属和微生物指标检测均合格冷冻烤鳗, 

必须生产批次清晰明了, 烤鳗原料来自备案养殖基地, 确

保冷冻烤鳗原料质量安全朔源有据可查[14]。 

(2)金属检测(CCP 2) 

鳗鱼寿司产品在加工过程中一直与不锈钢的刀具、工

器具接触, 有铁金属或非铁金属异物质存在的隐患[6], 故

产品在入库前必须进行金属探测。鳗鱼寿司片装袋封口以

及速冻装箱后必须经过金属探测器检查, 以检测产品是否

含有铁金属或非铁金属物质。 

(3)加工工艺技术关键控制点(CCP 3) 

鳗鱼寿司片加工时烤鳗原料选择空气低温自然解冻

较为适合, 但是若解冻控制不当会引起蛋白质变性、营养

成分和水分流失, 造成解冻损失率明显加大; 适宜的解冻

条件可确保鳗鱼持水率较高、蛋白质变性较小, 解冻损失

率也小。采用低温长时与高温短时相结合的解冻方式可以

确保烤鳗原料中心温度在5 ℃, 这样切出的鳗鱼寿司片

质量最好, 合格的鳗鱼寿司成品率高, 既可保证鳗鱼营养

卫生、食味及内在质量不会有较大变化, 又可满足寿司片

加工要求。因此将烤鳗从冷库出库至专用解冻间解冻, 控

制好烤鳗适宜的解冻温度和解冻时间及加工流程时间, 是

鳗鱼寿司片加工工艺技术关键控制点。 

4  HACCP 的关键限值及其控制措施 

4.1   原料验收(CCP 1)关键限值及其控制措施 

关键限值以药残、重金属和微生物指标检测均合格

(具体以冻烤鳗产品标准或出口国要求为准[15,16]。以农残、

重金属和微生物指标检测不合格原料不得使用为控制  

措施。 

4.2  金属探测(CCP 2)关键限值及其控制措施  

铁的关键限值小于等于 1.2 mm, 不锈钢关键限值需

小于等于 2.0 mm。并且在制作中每隔 45 min 用标准模块

校正一次[6]。金属探测关键限值是根据原料和加工过程金

属碎片混入成品及对人体危害情况分析, 结合出口输入国

相关卫生法规的有关规定确定的。为此必须做到每箱成品

均须经过金属探测器进行检测, 出现警报蜂鸣时, 必须立

即开箱检查, 找到并剔除异物, 直至安全通过。 

4.3  烤鳗解冻(CCP 3)关键限值及其控制措施 

4.3.1  关键限值 

低温解冻间温度控制5 ℃, 解冻时间 8~10 h; 高温

解冻间温度控制 10 ℃, 解冻时间 30~60 min, 确保烤鳗原

料中心温度在5~3 ℃间; 加工过程从解冻加工到真空封

口的时间不超过 2 h。 

4.3.2  控制措施  
解冻间显眼位置悬挂数显温湿度计和时钟, 标记每

批烤鳗出库解冻时间; 随时监控解冻温度、加工车间温度

以及从解冻加工到真空封口的时间, 做好相关记录。出现

偏离指标要求时, 隔离该偏离时段的产品, 单独进行评估

检查或检测分析。 

5  结论与展望 

在鳗鱼精深加工过程中, 只有紧跟市场需求, 将质量

安全控制的关键点和加工技术的关键点有机结合, 才能产

出符合市场需求的产品。烤鳗出口企业如何根据国际市场

变化和需求, 及时调整产品结构, 本文研究认为: 一是合

同评审要细致, 在接订单时一定要对所要加工产品的工艺

流程和技术参数了解透彻; 二是要强化现场管理, 严格执

行 HACCP 体系规范要求, 增强对食品安全质量的自律意

识, 从根本上保障鳗鱼精深加工制品的质量安全。 
5.1  烤鳗原料质量安全控制是成品质量安全首要控

制点 

冷冻烤鳗加工经过几十年的发展和积淀, 工艺技术

以及质量安全控制相对成熟稳定, 根据 HACCP 原理及以

往研究成果, 药残、重金属和微生物指标检测均合格冷冻

烤鳗[17], 必须生产批次清晰明了, 烤鳗原料来自备案基地, 

确保冷冻烤鳗原料质量安全朔源有据可查。 

5.2  烤鳗解冻工艺控制是保障鳗鱼寿司片外观质量

和原料利用率最佳的关键控制点 

烤鳗解冻不足难以切片, 解冻过头肉质松软, 营养水

分流失, 切片不能成型, 造成原料浪费。采用5 ℃以下较

长时间解冻及 10 ℃环境短时解冻相结合, 虽然低温解冻

时间长, 但是品质保持最好。严格把控加工过程的关键控

制点及相关操作技巧, 既可确保烤鳗营养、卫生、食味及

内在质量不会有较大变化, 又可满足鳗鱼寿司加工的特殊

性, 鳗鱼寿司成品率高, 同时又满足了企业经济效益和市

场客户需求。 

5.3  鳗鱼精深加工过程控制 

鳗鱼精深加工可加工为串片、串烧、家庭装组合、碎

肉、寿司片等, 鳗鱼骨可加工为含钙保健食品或鱼油, 鱼

头和其他内脏做饲料, 精深加工让一条鱼完完整整充分利
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用。但是因每条鳗鱼大小形状不同, 鱼身各部位形状也是

不断变化, 同时鳗鱼肌肉组织较为细嫩, 鳗鱼寿司片较薄, 

厚度一般只有几毫米, 难以进行机械化加工, 要精准控制

成本, 提高原料利用率, 确保外观质量, 控制好烤鳗适宜

的解冻温度和解冻时间及加工流程时间尤为关键, 目前手

工操作为最佳选择, 因此加工过程控制显得尤为重要。 

5.4  鳗鱼精深加工促进鳗业可持续发展 

鳗鱼精深加工打破我国一直以来出口鳗鱼大都是以

活鳗原料或活鳗去除内脏、鳗骨, 去头或不去头简单粗加

工的烤鳗, 出口到国外后再进一步精深加工后才推向终端

消费市场的格局, 彻底改变整条鳗鱼生产、销售, 价格相

对低廉, 附加值低的局面。有力促进了鳗鱼出口附加值的

提高、产业链的延伸和鳗业可持续发展。 

5.5  加快新技术应用, 促进水产品行业发展 

鳗鱼精深加工是水产品加工的缩影, 水产品的精深

加工和综合利用是渔业生产活动的延续, 水产品精深加工

业具有高附加值、高科技含量、高市场占有率、高出口创

汇率的特点, 发展前景十分广阔。我国水产品精深加工发

展水平仍然较低, 必须根据市场需求 , 加快新技术应用, 

促进行业发展[18]。 
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