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罐头食品行业状况与其生产安全风险因素分析 

赵素娟, 包  琴*, 廖祺恺 

(四川省轻工业研究设计院, 四川  610084) 

摘  要: 罐头食品是我国的传统特色产业, 近二十年来获得了快速的发展, 在我国出口食品行业中占据重要

位置, 促进了国内农副产品的转化与加工, 在当代社会背景下满足人们的日常生活与军需等方面都具有很大

的市场发展潜力。随着科学技术水平的提高, 生产工艺的成熟, 罐头食品行业也将面临新的发展机遇。罐头食

品加工中使用的原材料与包装材料、杀菌工艺、微生物的控制等生产安全因素将会影响罐头食品的食用安全

性。本文对罐头食品发展现状、加工工序、行业状况进行了概述, 对罐头食品加工生产时涉及的生产安全风

险因素分析总结, 以期促进罐头食品行业的进一步发展。 
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Analysis of the status of the canned food industry and its production safety 
risk factors 
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ABSTRACT: Canned food is a traditional characteristic industry in China, which has achieved rapid development in 

the past two decades. It occupies an important position in China's export food industry, promotes the transformation 

and processing of domestic agricultural and sideline products, and has great market development potential to meet 

people's daily life and military needs in the context of contemporary society. With the improvement of science and 

technology level and the maturity of production technology, canned food industry will also face new development 

opportunities. The safety factors such as raw materials and packaging materials, sterilization process and control of 

microorganisms used in canned food processing will affect the food safety of canned food. This paper summarized 

the development status, processing procedure and industry status of canned food, analyzed and summarized the 

production safety risk factors involved in the processing and production of canned food, so as to promote the further 

development of canned food industry. 
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1  引  言 

现代意义上的罐头食品, 出现于 18 世纪末的法国, 

糖食业主尼古拉阿培尔为获得拿破仑政府征求军队食品保

存方法的赏金, 经过十年的努力, 发明了用玻璃瓶密封并

加热来长期保存食物的方法[1]。随后, 经过不断的探索研

究, 灌装容器由玻璃容器发展为金属罐、三片罐、二重卷

边封口、锡焊罐、电阻焊、二片罐、蒸煮袋等[2]; 法国的

巴斯德对罐藏原理的阐释为食品的腐败是由于微生物的作

用, 这使得罐头的加工工艺得到不断的完善发展[3]。罐头
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工业逐渐加入到现代食品工业中, 这也推动了罐头食品的

发展。 

罐头食品以其方便、快捷、卫生、易储存等特点, 在

日常生活中受到人们的欢迎, 越是现代化工业发达的国家, 

罐头食品的消费量则越多, 以人均年消费量计算, 美国为

90 kg, 西欧为 50 kg, 日本为 23 kg, 我国仅为 1 kg[4]。可见, 

罐头食品在我国国内市场发展潜力巨大。随着人们生活方

式、消费观念的转变, 罐头食品逐步会得到消费者的了解和

喜爱。国内 10 多亿人口的潜在市场待罐头行业深入开发[5]。 

近年来, 随着国际贸易关系的转变, 我国食品包括罐

头食品的出口增速将逐步减慢, 罐头食品企业面临更大的

挑战。创新罐头食品工艺, 加大开拓国内罐头市场, 培养国

内罐头食品消费习惯, 增加罐头食品的销量, 使国内销量

增幅大于出口增幅, 这将是国内罐头企业的必然选择[6]。

本文首先就我国罐头食品的行业近况进行了概述, 其次就

影响罐头食品生产安全风险因素展开了分析, 以期促进罐

头企业在食品加工工艺方面的精细化发展, 提高罐头食品

的食用安全性。 

2  罐头食品行业近况 

2.1  罐头食品产业产值 

罐头食品是我国的传统特色产业, 也是出口型行业, 

在全国食品工业中起步早, 基础好, 发展速度快, 最早的

罐头市场定位以出口为主, 是众多食品中最先打入国际市

场的, 远销美国、俄罗斯、德国、日本等发达国家[7]。据

国家统计局统计, 我国罐头产量在 2012~2016 年持续增加, 

但到 2017 年罐头产量开始下降。2017 年我国罐头产量为

1314.31 万吨, 2018 年为 1027.99 万吨, 同比下降 21.78%, 

近两年受国际贸易关系以及 2020 年新冠肺炎疫情等多种

因素影响, 预计我国罐头食品产量将维持下降趋势发展。

2017 年全国罐头出口 274.48 万吨, 同比下降 3.32%, 出

口金额 46.6 亿美元, 同比增长 1.3%; 2018 年 1~7 月, 我

国累计出口罐头 140.3 万吨, 价值 14.6 亿美元, 较上一年

同期分别增长 1.6%和 9.8%。出口数量和金额均稳居世界

第一[8]。经过长期发展, 现阶段我国已成为最大的罐头生

产国和出口国, 其中一些罐头品种已经在国际市场上占据

绝对优势和较大市场份额, 特别是芦笋罐头和橘子罐头, 

在 2017 年占据了全世界罐头出口量的 70%和 80%[9]。 

2.2  各类罐头食品分布区域 

全世界每年罐头食品产量接近 5000 万吨, 品种有

2500 多种 , 我国生产的罐头食品种类多 , 涉及区域广 , 

主要集中于沿海一带 [9]。我国罐头生产加工和品种分布

区域非常明确, 全国主要罐头加工地区及其品种的分布

见表 1[10]。 

表 1  我国主要罐头加工地区及其品种分布表 
Table 1  Distribution of main canning processing areas and 

varieties in China 

序号 主要生产加工地区 主要罐头类型 

1 四川省、重庆市、上海市 肉类罐头 

2 
广东省、福建省、浙江省、

和辽宁省等沿海地区 
鱼类罐头 

3 湖南省、湖北省、浙江省 橘子罐头 

4 福建省、山东省、云南省 蘑菇罐头、芦笋罐头 

5 浙江省、福建省、江西省 竹笋罐头 

6 新疆 番茄酱 

 

2.3  罐头食品与农业 

罐头产业关系到我国的“三农”经济, 农业产业化的关

键是食品工业的发展, 我国罐头食品每年消耗的各类农产

品原料约 500 万吨, 价值约 70 亿元, 大量的农副产品转化

和深加工[11], 提高了农民的收入, 也解决了部分就业问题, 

促进相关区域的经济发展, 特别是“种(养)、加、销”产业链

的形成将有力地推动农业产业化水平的提高, 为农产品开

辟了增值的渠道[12]。 

3  罐头食品基本工序 

罐头食品是将食品原材料如水果、蔬菜、食用菌、

畜禽肉及水产动物等经过系列预处理后, 装于镀锡薄板

罐、玻璃罐或者其他包装容器, 经杀菌、排气、密封等操

作工序后, 使得罐头食品与外界隔绝而不再被微生物污

染 , 同时又杀灭了罐内绝大部分微生物 , 在自然温度下

能够长期保存的一类商业无菌食品[13]。罐头食品常规生

产过程由预处理(包括拣选、清洗、去皮核、修整、预煮、

漂洗、分级、切割、调味、抽空等工序)、装罐、排气、

密封、杀菌、冷却和后处理(包括保温、擦罐、贴标、检

验、装箱、仓储、运输)等工序组成[14]。预处理的工序组

合可根据产品和原料而有所不同, 但排气、密封和杀菌工

序通常为罐头食品必需的和特有的工序, 也就是罐头食

品生产的基本工序。 

作为出口产品, 如何产出符合质量安全要求的罐头

受到生产者高度重视。卢良华等[15]通过危害分析, 设置了

原料、密封、杀菌 3 个关键控制点, 明确了符合俄罗斯食

品安全要求的关键限值, 建立了黄桃罐头生产的 HACCP

计划, 从而生产出符合俄罗斯食品安全标准的黄桃罐头, 

为生产企业带来经济效益; 由于通常传统工艺生产的苹果

罐头果肉软烂, 罐头品质不高等缺点; 钱庆银[16]以苹果罐

头为例, 研究采用微波技术在水果罐头中的应用, 表明在

合理保藏温度下微波工艺的产品品质较传统工艺高。 

我国的罐头加工, 特别是在某些品种的罐头加工中

还在采用手工操作, 加工工艺技术有待进一步提升。随着
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生产规模的扩大, 对生产质量要求的提高, 以及我国生产

科学技术的发展, 机械化、连续化、自动化的罐头食品生

产线将是今后的发展趋势。 

4  生产安全风险 

罐头食品是人们日常生活中食用的食物, 随着大众

对食品质量安全关注的提高, 相关法律法规的完善, 罐头

食品的生产安全风险因素不容忽视。罐头食品的原材料来

源广泛, 加工工序繁多, 在加工过程中存在诸多安全风险, 

主要风险因素有: 原材料、微生物、包装材料、灭菌等项

目[17]。 

4.1  原材料 

罐头食品是工业化生产, 所用的肉、禽、水产、水

果和蔬菜原料质量必须上乘, 在经过十多道加工工序后, 

加工成符合国家或国际标准的产品[18]。用于加工生产罐

头食品的原材料是影响食品安全的风险之一, 对重量、色

泽、形状、滋味和气味都有严格的要求, 不允许含有任何

杂质, 而且在物理、化学指标方面都有严格的要求。畜禽、

水产及果蔬等罐头的原材料在加工之前都或许存在被污

染的情况。如畜禽罐头生产所用的动物性原料存在兽药残

留超标[19]。水产罐头的水产品质量安全事件时有发生, 水

产品罐头中组胺含量是生产过程需要严格监控的指标[20], 

组胺中毒是由于食用含有一定数量组胺的某些鱼类以及

其他动物而引起的一种过敏性食物中毒, 谭彦君等[21]整

理分析国内外法规情况、我国水产品及其制品组胺中毒情

况,统计分析广东省市售高组胺鱼类罐头中组胺含量、广

东省成人居民鱼类罐头消费量数据及组胺参考限量值 , 

表明我国的鱼类罐头( 鲹仅适用于鲐鱼、 鱼、沙丁鱼罐头)

组胺限量标准为 1000 mg/kg, 高于国际组织和国外的组

胺限量标准, 1998~2018年我国水产品及其制品组胺中毒报道

案例共 18 例, 引起组胺中毒食物检测含量最低为 120 mg/kg, 

最高为 3820 mg/kg; 广东省主要鱼类罐头生产地区采集鱼

类罐头样品 136 份, 组胺含量范围为未检出~488.8 mg/kg, 

组胺含量超过 200 mg/kg 的占 3.7%(5/136), 超过 400 mg/kg

的占 1.5%(2/136)基于广东省成人居民鱼类罐头高消费人

群消费量为 120 g/次和无作用剂量(NOAEL, 50 mg)得出

鱼类罐头组胺参考限量值为 417 mg/kg, 通过分析得出鱼

类罐头组胺参考限量值为 417 mg/kg。果蔬罐头的原料变

质、农残含量超标也给终产品带来质量问题 [22–25], 如金

桔、柑橘等水果中有检测出杀扑磷、丙溴磷、养乐果等有

机类农药, 豆类产品中的毒死蜱、滴滴涕检出率较高, 黄

瓜、草莓、豇豆等蔬菜中农残检出率较高; 除此之外, 原

料的重金属污染以及其在采购前添加的人工甜味剂、香

料、人工色素、漂白剂等都会直接影响产品质量, 带来安

全风险[26,27]。  

原材料供给的质量和数量都是影响罐头食品质量安

全的核心因素, 对于形成规模发展的企业建立原材料种养

植基地, 优化原材料品质, 强化原材料安全管理流程, 保

证原材料品质和来源稳定[11]; 督促企业建立严格的进货查

验制度, 加强监控原料, 使用原料均要达到相关卫生标准

及规定, 从源头上杜绝不良原料添加到罐头食品中, 可有

效减小罐头食品的生产安全风险[10]。 

4.2  微生物 

罐头食品在生产过程中控制微生物引发的腐败变质

及其产生毒素是至关重要的[28]。密封不良或者杀菌不足会

造成内容物腐败变质或平酸菌败坏[29], 酸度低的水果罐头

(荔枝、香蕉、龙眼), 常发生细菌性胀罐或败坏, 番茄、杏

子等为原料的罐头产品的酸败、胀罐及色泽气味改变问题

也日益突出[30,31]。在生产过程中, 若加工设备清洗不当、

生产过程卫生控制不严, 极易导致微生物在生产设备表面

大量繁殖而污染罐头食品, 微生物在生长过程中产生的毒

素也会随之进入产品增加产品安全风险[32]。半成品的储存

时间长、温度波动大或原辅材料的微生物污染, 成品冷却

后温度过高(37 °C 以上)易造成内容物腐败变质或平酸菌

败坏, 特别是肉类罐头。因此, 为了降低罐头食品的细菌性

败坏与毒素产生风险。要加强车间的环境与设备的卫生管

理工作, 生产线要定期清洗和消毒; 尽可能的缩短生产工

艺流程, 严格控制半成品的储存条件, 采取低温短时保存、

预杀菌等措施; 保持原料和半成品的新鲜度[23,33,34]。罐头

食品的 pH 值对产品中微生物的控制影响最大, 一般以

pH=4.6 作为罐头食品中低酸性产品(pH 在 4.6 以上)与酸性

产品(pH 在 4.6 及以下)的分界线, 因为食品中典型的致病

菌肉毒梭状芽孢杆菌不能在 pH＜4.6 的环境中生长, 酸性

罐头通过控制 pH 来防止微生物生长, 应调节并维持在 pH 

4.6 以下[35]。罐头食品商业无菌是罐头食品能够在常温环

境下长时间保存的前提, 因此罐头食品商业无菌检验必须

严格按照国家有关法律法规和标准严格执行, 以保证食品

安全[36]。 

4.3  装罐与包装 

罐头食品在生产过程中要保证装罐工序的合理性 , 

装罐时要使罐内食品表面与罐(顶)盖内面的距离有一定的

距离保证罐内保持适当的真空度。若是装罐太满、真空度

过低会使罐内食品受热膨胀, 影响产品的密封性, 杀菌结

束后也会使得包装容器形态改变而导致物理性胀罐; 反之

装罐顶隙过大会造成罐头净含量不足。另外对于酸性食品

来说, 罐内的残留氧较大, 会加剧罐壁腐蚀以及氧化圈现
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象。罐头食品在常温下是要长期保存的, 灌装后的产品需

要达到绝对密封, 罐外的空气和微生物无法侵入罐内, 保

证罐头食品不会受到二次污染而变质。 

包装容器是罐头食品不可分割的重要组成部分, 罐

头食品生产时常会使用镀锡薄钢板制成的罐头包装材料, 

因酸性食品的作用、原辅料果蔬或水中较多的硝酸根、氧

在酸性介质中对锡有强烈的氧化作用, 会造成罐壁及焊锡

的异常溶出, 罐内壁腐蚀, 使得罐内食品含锡量增加 [37]; 

畜禽水产类罐头的高硫蛋白在加热或杀菌过程中会分解产

生挥发性硫, 这类物质与罐内壁锡反应生成紫色硫化斑, 

与铁反应生成黑色硫化铁, 而造成硫化物污染[38]; 为此大

部分金属食品罐内壁涂有涂料, 以保护食品不与金属直

接接触 , 防止金属罐被食品原料腐蚀 [39,40], 在罐头的加

工和储藏过程中, 食品罐内涂层中的双酚Ａ及其环氧衍

生物不可避免会向食品内容物迁移, 对人体健康造成潜

在危害[41–43]。在塑料罐头食品中, 油脂含量较高的食品可

促进塑化剂的迁移, 从而致使食品出现安全危害。因此合

理使用包装材料或容器, 开发新型的包装材料, 避免硫化

物污染、锡超标[44]、塑化剂迁移、内层涂料分解等质量安

全风险至关重要。我国近些年研究出一种新的易拉罐, 采

用能够回收利用的纸板制作, 其也是我国第一个形成的纸

质包装容器, 其能够被用于保存饮料、酸奶、鲜奶等食物。

商品选用双 P 纸板, 进行防水、防油处理, 可以适用于长

时间的运输与保存[45,46]。 

4.4  杀  菌 

在食品加工的过程中, 杀菌技术有效地使罐头食品

安全得到保障, 在一定程度上让细菌、霉菌等微生物对其

的损伤降低[47,48]。杀菌是罐头食品在生产过程中一道至关

重要的工序, 杀菌条件设置不当, 杀菌不足, 杀菌方法使

用不合理等会直接影响产品质量与保质期。 

杀菌效果影响因素较多, 包括食品在杀菌前的污染

程度、食品成分、热的传递和罐头初温、杀菌锅的类别、

罐头容器类型及大小、临界因子等热力杀菌关键因子; 杀

菌时需要保证既杀死罐内的致病菌和腐败菌, 又不使食品

加热过度, 从而保持较好的形态、色泽、风味和营养。在

以往的罐头食品杀菌操作期间 , 热杀菌是主要的操作技

术。其可以很好地控制产品中微生物的生长繁殖, 然而, 此

方法也会对罐头的色泽、营养及味道方面造成损坏。目前

为了保证食品的各项感官指标, 也开发了许多新的热杀菌

技术[49]。如含气调理杀菌技术, 在适中的温度和时间下灭

菌, 能较完美地保存食品的品质和营养成分, 目前已开发

出 3700 余种含气调理食品, 主要有主食类、肉食类、禽蛋

类、水产类、盒饭类等[50]; 微波杀菌技术是将食品本身作

为加热体, 食品内外同时升温, 不需要利用传热介质的传

导和对流传热。相对传统热杀菌来说, 微波杀菌具有加热

时间短、升温速度快、能耗少、杀菌均匀、食品营养成分

和风味物质破坏和损失少等特点[51], 目前一些产品如荔枝

罐头、白切鸡罐头就采用该技术[52,53]; 欧姆杀菌技术, 借

用连通电流, 使食材内部出现热量, 从而发挥杀菌的目的, 

该技术主要针对的是果蔬类罐头[46]。 

5  结  论 

罐头是我国食品行业领域的重要组成部分, 然而, 近

十多年来, 随着大众生活水平提高, 罐头食品被“不新鲜”、

“不营养”、“含防腐剂”等种种误解笼罩而淡出了国内消费

者的视线, 但随着罐头加工工艺的改进, 新技术的应用, 

罐头生产企业注重对食品的安全性、营养性方面的研究, 

部分罐头食品能很好地保留大量营养。特别是在果蔬生产

的淡季或疫情、战时等特殊应急情况下, 居民吃不到太多

新鲜的蔬果时, 罐头食品就能发挥它的作用。由于年轻一

代生活方式的变化, 在厨房简单化、时尚化和户外运动、

休闲旅游等大背景下, 罐头行业也正迎来“厨房市场”、“背

包市场”、“后备厢市场”等不同消费场景下的历史机遇。国

内企业要加强罐头食品科普知识宣传, 消除国内消费者心

中的误解, 深化消费者对罐头食品的了解和认识。只有让

消费者知道罐头食品是安全、健康、美味、方便的, 才能

促进国内消费。分析罐头食品的现状与行业状况, 不断探

索和创新罐头食品的生产工艺, 通过对原材料、微生物、

包装、杀菌等生产安全风险因素实施质量控制, 制定操作

规程, 降低罐头食品安全风险, 有助于推动罐头食品行业

健康、稳定、可持续发展, 促使罐头行业逐步进行产业升

级, 在产品开发、工艺改进、新包装应用、食品安全等方

面进行推动, 提高产品附加值, 增加产品科技含量, 适应

市场多样化的需求和拓展行业发展空间。 
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