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基于 HACCP的农产品基地种植与流通环节 
质量安全监控——以杨桃基地为例 

刘志城 1, 刘顺字 2*, 廖远东 2, 郭淑贞 2, 谢泽纯 2, 邓家欣 2 
(1. 广州市农业科学研究院，广州  510335; 2. 清远市清新区农产品质量安全监督检测中心, 清远  511800) 

摘  要: 本文采用分析危害和控制关键点(hazard analysis critical control point, HACCP)体系, 以杨桃基地为例, 

对农产品基地生产与销售环节质量安全重点危害因子展开分析, 确定了关键控制点, 新建了农产品基地质量

安全管控体系, 并在实际应用中提出了管控建议, 以提高农产品基地产销过程质量安全。 
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The quality and safety monitoring of planting and circulation links in 
agricultural production bases based on HACCP  

——Taking carambola base as an example 
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ABSTRACT: Based on the principle of hazard analysis and critical control points (HACCP), this paper took the 

carambola base as an example to analyze the key hazard factors of quality and safety in the production and sale of 

agricultural products base. and determined the key control points. And a new agricultural product base quality and 

safety management and control system was established, and management and control recommendations was put 

forward in practical applications to improve the quality and safety of the agricultural product-based product sales 

process. 
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0  引  言 

随着土地流转、农民合作社等新形势的出现, 农产品

基地种养生产成为推动农业产业化、农村产业融合、农村

发展的重要抓手。农产品生产基地由于规模大, 更有利于

实现专业化、标准化和现代农业生产, 不同于传统的小农

生产模式, 其生产和销售与工业化相比有较多共通之处, 

本文引入了食品工业中危害分析与关键控制点 (hazard 
analysis critical control point, HACCP)方法, 以杨桃基地为

例, 以期为农产品基地在生产管理和销售环节良性发展提

供参考。 
杨桃是我国南部地区特色水果, 为典型的热带水果

之一, 具有较长的栽培历史[1‒2]。杨桃果实营养价值高, 全
株都能入药[3], 是集新鲜食用食品、加工食品、保健食品、
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药材于一身的果中宝[4]。杨桃从马来西亚、越南传入台湾, 
然后从台湾等地传入内地, 福建、广东、广西、海南等地

分布较多[5], 杨桃在广东种植较多, 为广州名果之一, 有
甜味与酸味 2 大种类[6], 福建为我国甜杨桃主要产区[7]。市

面常见品种有甜味种 Arkin、Mafueng、Maha 与酸味种

GoldenStar、Newcomb、Starking 等[8]。杨桃开发前景广阔, 
现集中为宏观成分研究, 其活性成分、药理及临床功效等

具有较大研究价值[9], 这些研究将为杨桃的种植、保鲜、

产品加工研发等提供有利的科学依据[10]。本文从危害分析

与关键控制点视角, 以杨桃生产基地为例, 主动对杨桃产

销关键环节采取积极干预, 从而保障杨桃质量安全。 

1  HACCP 的基本原理与方法 

HACCP 体系包含以下 7 个主要要素, 如图 1[11]。将

HACCP 应用于杨桃基地种植生产与销售环节, 根据潜在

风险因素, 确立关键控制点, 采取积极主动干预措施, 提
高杨桃基地产销杨桃的质量安全和抗风险能力。 

2  杨桃种植销售过程的危害分析与 HACCP
建立 

2.1  杨桃种植销售主要环节 

杨桃产销环节主要有选择建园地址→田间管理→产

地准出检测→果品采摘→包装→保鲜运输→销售。 

2.2  杨桃种植销售过程危害分析 

基于 HACCP 原理与方法, 杨桃种植销售过程主要存

在生物、化学与物理等领域的危害。 
2.2.1  生物领域的危害 

(1)杨桃种植环节产生的生物领域危害 
一是种苗挑选不当, 抗病虫害性不佳, 种苗中携带或

潜伏病虫害; 二是土壤、空气、水源与有机肥等携带致病

菌、虫卵等传染的病虫害或其产生的毒素等有害物质; 三
是露天栽培的杨桃会有鸟害和鼠害; 四是周围环境作物潜

在的病虫草害。 
(2)杨桃采后环节产生的生物性危害 
一方面是杨桃采摘之前病源体已经入侵, 但外观还

没有出现明显症状, 如杨桃炭疽病、赤斑病携带的病原菌; 
另一方面是杨桃皮薄柔软多汁, 有的带柄采摘后存储与销

售, 柄处易被病菌感染, 从而感染果实。 
2.2.2  化学领域的危害 

(1)杨桃种植过程中产生的化学领域危害 
主要是其种植土壤、周围空气、灌溉水源受污染, 环

境中的重金属、有机物等有毒有害物质容易在人体内富集, 
从而产生慢性危害。 

(2)农资投入品造成的化学领域的危害 
为了稳产与丰产, 杨桃种植环节农药与化肥的使用

必不可少, 农药与化肥的滥用会引起杨桃农药、重金属等

有毒有害物质超出限值。采后处理环节, 化学保鲜剂的使

用也潜在化学污染。 
2.2.3  物理领域的危害 

杨桃在种植环节, 因田间种植环境气温等变化、营养

元素不正常或温湿与压强不当等容易产变形果、落果, 此
外采收、贮藏与运输过程中都会出现物理性质的损伤。 

可见, 杨桃产销环节物理危害较小且容易辨别, 而化

学与生物领域的危害性大, 需要重点防控。杨桃产销环节

危害分析见表 1。 

2.3  杨桃种植销售过程 HACCP 系统建立 

2.3.1  关键控制点的确立 
依据杨桃产销环节危害隐患分析, 基于 HACCP 原则与

方法, 经过对杨桃生产与销售人员调研, 确定当前对杨桃质

量风险的影响主要有田间管理、果实检测环节、采收环节与

上市销售 4 个关键控制点, 制定相对应的措施进行控制[12]。 

 

 
 

图 1  HACCP 的 7 要素作用关系 
Fig.1  The action relation of seven elements of HACCP 
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表 1  杨桃种植销售过程危害分析 
Table 1  Hazard analysis of averrhoa carambola's production and sales links 

产销环节 潜在危害 
危害是

否重要 
是否为 

关键控制点 
判定依据 控制措施 

园区选址 
生物危害: 致病菌、虫卵、虫 
化学危害: 农药或重金属残留 

物理危害: 低温冻害 

否 
是 
是 

否 
否 
否 

产地环境中有毒物质直

接影响杨桃中的残留。是

否有霜冻等恶劣天气, 气
温 20~30 ℃ 

选择符合杨桃种植

条件的产地建园和

嫁接苗 

田间管理 
生物危害: 致病菌、虫卵、虫、鸟、鼠

化学危害: 农药、肥料、重金属 
物理危害: 暴风雨、低温冻害 

是 
是 
否 

否 
是 
否 

农药、化肥施用导致农药

和重金属超标。恶劣天气

影响杨桃产量或质量。 

搞好园内的环境卫

生, 按照相关标准

使用农药和肥料等

投入品。做好应对

恶劣天气的防控。

鲜果产地

准出检测 

生物危害: 致病菌、虫卵 
化学危害: 农药、重金属 
物理危害: 机械损伤果 

是 
是 
否 

否 
是 
否 

不符合质量安全的不得

流通。 

对农药残留、重金

属、糖度进行上市

前的检测。 

果品采摘 
生物危害: 致病菌、虫卵 
化学危害: 农药、重金属 
物理危害: 机械损伤果 

否 
是 
是 

否 
是 
否 

果实潜伏的病害、农药使

用间隔期、机械损伤果影

响质量安全。 

按各种农药安全间

隔期进行采收。 

包装 
生物危害: 包装容器带菌 

化学危害: 包装质地 
物理危害: 包装规范 

否 
是 
否 

否 
否 
否 

包装容器带菌与包装材

料的保湿与透气性影响

杨桃安全。 

包装容器使用前进

行消毒干净、选择

合适包装方法。 

保鲜运输 
生物危害: 致病菌 

化学危害: 病菌毒素 
物理危害: 擦伤、挤压、失水 

是 
否 
是 

是 
否 
是 

杨桃果实中潜伏的病菌

发病、产生的毒素影响杨

桃的质量安全。 

贮藏环境杀菌处

理, 按杨桃保鲜要

求, 控制温度、湿

度等。 

入市销售 
生物危害: 致病菌 

化学危害: 有毒有害物质残留 
物理危害: 损伤果、变色、失水 

是 
是 
否 

是 
否 
否 

销售中温度波动过大, 病
原菌迅速繁殖, 导致杨桃

变色、腐烂, 影响杨桃的

质量。 

控制好温度和湿度

及销售时间, 引导

消费者快速选购。

 
(1)田间管理 
杨桃种植过程中的农资产品是杨桃生产的重要因素, 

需质量可靠。对于农资产品, 需选择正规渠道的农资产品, 
且需妥善保管每批次的票据并按批进行抽检。田间涉及栽

培密度、整地松土、病虫害防治、水肥管理、果树修剪整

形、断根环割、疏花疏果、田间清洁等技术管理。杨桃基

地以有机肥优先, 辅助化肥, 应按照 NY/T 496-2010《肥料

合理使用准则通则》要求[13], 种植时应施足底肥。幼苗期, 
以氮肥或者腐熟肥为宜, 氮磷钾配合使用, 杨桃树长大至

结果时需施肥多次, 以提高杨桃树的树势与抗病性, 且利

于果实膨大, 口感好。杨桃的病虫害防治优选用生物源等

低毒低残留的农药, 辅助采用农业手段与化学农药综合防

治, 根据病虫发展情况进行科学用药, 施用农药时需符合

GB/T 8321.1—2000 《 农 药 合 理 使 用 准 则 》 与 GB/T 
8321.8—2007《农药合理使用准则》[14]。田间管理关键因

子为农药与化肥。 

(2)果实准出检测 
为了提前做好杨桃上市质量监测工作, 杨桃基地在

准备上市的批次中, 应科学地选取有代表性的杨桃样品进

行全面“体检”, 包括对果实中农药残留、重金属含量及病

虫害产生的生物毒素。根据 GB 2763—2019《食品安全国

家标准 食品中农药最大残留限量》、GB 2762—2017《食

品安全国家标准 食品中污染物限量》及 NY/T 488—2002
《杨桃》农业行业标准执行, 不合格的需要推迟上市并复

检, 复检结果合格才可上市。果实准出关键因子为农药残

留、重金属含量。 
(3)果实采收 
农药残留与重金属含量也是制约杨桃质量的重要因

素, 需严格控制农药使用安全间隔期, 且在采摘期间严禁

再使用农药。采摘杨桃时不宜用手直接采摘, 采用剪刀剪

断果柄中间, 留下一节果柄在树上, 以保护树体水分散失, 
防止病虫害发生。同时及时拣出腐烂、开裂等不健康果实, 
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每层之间垫柔软隔层或用薄膜套袋存放, 尽可能防止机械

损伤。采摘后直接销售或预冷贮藏。果实采收关键因子为

农药残留、重金属含量与物理损伤。 
(4)保鲜与入市销售 
杨桃为五棱外形, 果实皮与肉连接紧密, 皮薄肉脆易

遭受损伤 , 且采摘后仍然保持较强的代谢 , 容易失去水

分、失去光泽、甚至影响食用味道或烂果, 室温下保鲜期

低于 1 周, 低温贮藏时容易产生低温冷害而缩短果实保鲜

期, 因此造成新鲜杨桃运输流通难度较大[15‒16]。采摘成熟

程度也会关系到货架期, 所以适宜的采收有利于延长贮藏

保鲜期[17], 杨桃是非呼吸跃变型果实, 不宜过早或过晚采

摘, 宜分批采摘和晴天早上采摘。包装好的杨桃应尽快放

入低温库, 降温后再引入仓库或运输[18]。入市销售需要控

制好水分、温度及销售时间, 尽量减少杨桃果的失鲜和失

去光泽, 降低烂果率, 推迟保鲜日期[19], 引导消费者快速

选购。保鲜与入市销售关键因子为环境温度和湿度, 及时

拣出损伤与腐烂果。 
2.3.2  建立 HACCP 系统 

根据确立的关键控制点与对应的措施 , 建立起包

含关键控制点与控制限值、目标、方法、人员、纠正举

措、记录与验证等做法(见表 2)。运行系统时, 采取定期、

持续开展监控查验 , 及时纠偏 , 及时干预 , 将危害消除

或降低在萌芽状态, 实现杨桃从生产技术、贮藏技术到

产品销售期间进行标准化生产, 实现产销对接顺畅。同

时为杨桃精深加工、延长产业链、增加产品附加值提供

基础[20]。 

3  结论与讨论 

本文以杨桃基地为例, 在农产品基地产销环节新建

HACCP 体系, 对农产品基地种植销售过程中潜在的主要

危害进行了评估, 筛选了 4 个关键控制点和干预措施, 促
进农产品种植基地进一步规范管理, 提高其抗风险能力和

农产品质量水平。HACCP 体系对于如何开展农产品源头

监测、监测数据如何体现风险、风险评估如何显示预警、

预警体系如何应对、应对系统如何响应等研究, 具有重要

的实践意义, 同时对提高绿色、安全的农产品有效供给具

有重要意义, 是农业生产规模化、规范化需要思考的重点

之一。 
 

表 2  杨桃种植销售过程中质量安全控制的 HACCP 体系 
Table 2  HACCP system of quality and safety control in the planting and sales process of averrhoa carambola 

关键控制点 关键控制限值 监控对象 监控办法 监控 人员 纠偏措施 记录 验证 

田间 
管理 

《农药合理使用准则》

与 NY/T 496—2010《肥

料合理使用准则通则》

规定, 有毒有害物质

残留均在最大残留限

量范围内。 

农药、 
肥料。 

查看质量合格证

书、抽样检查, 根
据杨桃生产技术标

准进行病虫草害防

治和肥料使用, 禁
止滥用和乱用。

杨桃生产管理

技术员。 

选购符合质量标

准的苗木、农药和

肥料, 控制农药、

肥料种类、施用频

率与浓度、安全间

隔期。 

销售方提供

质量记录, 建
立并保存农

药、肥料的使

用记录。 

每批次投入品

抽检 1 次。对

生长后期果实

进行抽样 
检测。 

基地鲜果准

出检测 

所有质量安全指标均

符合 GB 2763—2019、
GB 2762—2017 与

NY/T 692—2003 规定。

基地鲜果。 
对出基地鲜果进行

检测。 
杨桃生产管理

技术员。 

不合格不得出基

地, 确认超标产

品必须立即处理。

建立和保存

检测记录。 
进行每批产品

准出检测。

果品采收 
收获期必须达到农药

使用安全间隔期。防止

果品物理损伤。 

收获时期 
果品。 

按照各种农药安全

间隔期采收, 轻摘

轻放。 

杨桃生产管理

技术员。 

不到安全期不得

采收。拣出损伤

果。 

建立和保存

采收记录。 
收获期对应

检查。 

保鲜产品入

市销售 
所有质量安全指标均

符合国家规定的要求。

环境、 
果品。 

市场/超市准入检

测与检查温湿度与

果品外表。 
相关质检员。

监控环境温度和

湿度, 及时拣出

损伤与腐烂果。

建立和保存

检查、检测与

销售记录。 

同时进行检查

与检测。 
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