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浅谈蛋白饮料生产的危害分析与预防措施 

万华乐, 陈  雷 
(深圳出入境检验检疫局光明新区办事处) 

摘  要:危害分析和预防措施是 HACCP计划中最重要的一个环节, 危害分析是确定 HACCP体系的基础, 而预

防措施则是控制危害的行为, 在蛋白饮料生产中应用 HACCP 原理, 对可能存在危害性的各个环节进行分析, 

并作出相应的控制措施, 保证产品的质量安全卫生。 
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蛋白饮料是以富含蛋白质的物质为主要原料 , 
加入甜味剂、稳定剂、果蔬汁、可可、香味剂等加工

调制而成的饮料。蛋白饮料近些年在我国得到了迅速

发展, 其主要原因是消费者从单纯的满足消暑解渴
的碳酸饮料逐步转向营养、保健、功能方面, 这也是
软饮料发展的必然趋势。目前, 比较公认的分类是根
据蛋白质的来源划分, 分为含乳饮料和植物蛋白饮
料两大类。含乳饮料是以鲜乳或乳制品为原料经发酵

或未发酵加工制成的饮品, 植物蛋白饮料是以蛋白
质含量较高的植物果实、种子、核果或坚果类的果仁

等为原料, 加入糖等配料制得的乳浊状液体制品。 
HACCP与食品安全密切相关, HACCP即危害分

析和关键控制点。从 HACCP的诞生我们就可以看出, 
它是针对与食品生产加工企业设计和研发的。通过实

施 HACCP管理可以使企业安全风险降低到最小, 这
也是经过欧美发达国家几十年的经验所证实的最有

效的办法。HACCP 也是食品安全的必要手段。
HACCP管理可以使生物的、化学的或物理的危害所
引起潜在的健康的负面影响得到有效控制。 

1  蛋白饮料生产企业实施HACCP的必要性 

1.1  强调识别并预防食品污染的风险, 克服食
品安全控制方面传统方法的限制, 强调了预防与预
警机制。 

1.2  有完整的科学依据, 经过了欧盟、美国等
发达国家几十年的实践证明。 

1.3  与质量体系相比有更充分的允许变化的弹
性。例如, 在设备设计方面的改进, 在与产品相关的
加工程序和技术开发方面的提高等。 

1.4  HACCP的建立是以质量体系为基础的, 与
质量管理体系更能协调一致。 

1.5  有助于提高食品企业在全球市场上的竞争
力, 提高食品安全的信誉度, 促进进出口贸易。 

2  蛋白饮料生产中的危害分析 

蛋白饮料在生产中的主要危害包括生物性危害、

化学性危害和物理性危害。生物性危害主要是微生物

造成的危害, 包括所用原料或产品的微生物所造成
的危害。导致生物性危害主要原因是产品所用的原料

中可能存在微生物, 或者在加工生产过程中, 由于生
产空间不卫生、设备清洗不彻底、包装材料卫生受到

污染、杀菌不彻底等种种原因, 易造成微生物的交叉
污染和微生物的繁殖。化学性危害主要是重金属、农

药残留、食品添加剂和工厂用的清洁剂、消毒剂、润

滑油等的危害。物理性危害的主要在原料中有可能带

入玻璃碎块、金属、石头等以及在生产过程中带入异

物(头发、玻璃碎块、金属、塑料等)。 

2.1  原辅料、包装材料的危害分析 

蛋白饮料的主要原辅料包括: 水、奶粉、植物果
实、种子、核果或坚果类的果仁、糖、食品添加剂等。 

2.1.1  水 水是饮料生产中的重要原料之一, 在
日常饮用的各种饮料中, 85%以上的成分是水, 水质
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的好坏, 直接影响成品的质量, 水的危害性包括微生
物和病原菌、残余氯、杂质等, 水中的微生物会引起
饮料的变质, 水中的病原菌会使人致病, 水中的残余
氯会影响饮料的风味, 而杂质会影响产品的感官。 

2.1.2  奶粉 奶粉原料一般用全脂奶粉、脱脂奶
粉二者的混合物比较好, 有较好的风味和稳定性。由
于营养丰富, 如果存储条件和环境较差, 较易造成微
生物超标, 在后段工序中有可能影响灭菌效果, 而化学
残留会导致产品指标不合格, 杂质会影响产品感官。 

2.1.3  白砂糖 仓储不合理, 容易发生受潮、溶
化、变色、变味等, 由蔗糖的制造过程决定了生物性
微生物污染超标、化学性危害的可能性小, 在后段工
序中可以得以控制。 

2.1.4  植物果实、种子、核果或坚果类的果仁 
原料中可能带有病原菌、霉菌, 也可能受到农药的污染, 
可危害人体健康, 沙石等物理危害也会引起食用安全。 

2.1.5  食品添加剂 由食品添加剂的制造过程
决定了生物性微生物污染超标的可能性小, 在后段
工序中可以得以降低, 化学性残留物和物理性杂物
可能性也不大。 

2.1.6  包装材料 主要是生产、运输环节污染的
微生物和寄生虫, 后段清洗消毒可得以控制。 

2.2  加工设备、环境的危害分析 

2.2.1  设备性能: 不锈钢耐酸性能差, 容易带

入红色锈点, 设计不合理、设备不配套、选型不当都

会导致生产不连续性, 从而造成质量波动。 

2.2.2  设备卫生: 阀门、死角等处刷洗不彻底会导

致化学试剂的残留与微生物繁殖, 使产品受到污染。 

2.2.3 加工环境: 墙、地面、设备表面冲洗不够

干净, 没有及时定期消毒、生产中料液滴会导致微生

物超标, 生产车间密封不严会导致昆虫杂质混入成

品, 工人工作服不及时换洗、消毒池消毒液浓度不够, 

也会导致产品污染。 

2.2.4  操作人员卫生: 人体携带的病原性微生

物、病毒、残存化妆品、清洗剂、污渍、毛发等方面

的危害间接造成产品品质下降、变质, 甚至引起食品

中毒。 

2.3  生产过程的危害分析 

蛋白饮料是以富含蛋白质的物质为主要原料 , 
加入蔗糖、食品添加剂等加工调制而成的饮料, 其工

艺流程如下:原辅料→调制→均质→过滤→杀菌、冷
却→灌装→成品 

2.3.1  调制: 调制工序包括称料、拌料、配料, 
将原辅料、添加剂按规定比例进行调配, 是生产的关
键步骤, 直接影响产品的质量, 可能存在称料、配料
不准确, 拌料不均匀, 操作不规范, 物料在设备中停
留或保存时间过长等导致微生物的繁殖、食品添加剂

的过量使用等容易导致生物性和化学性危害。 
2.3.2  均质: 均质不均匀容易造成小粒等物理

性危害, 产品会出现分层、沉淀, 影响产品的口感。 
2.3.3  过滤: 过滤是除去料液中的小颗粒杂质、

不溶性物质合异物等, 若过滤网有破损, 容易导致物料
中的异物进入产品中, 影响产品品质, 危害人体健康。 

2.3.4  杀菌、冷却:杀菌温度和时间不足, 造成
产品中残留的致病菌或芽孢存活、繁殖及其产毒、产

酶和代谢产物的污染。 
2.3.5 灌装: 包装材料上的微生物, 包装机的各

方面未达到要求如 H2O2的温度、浓度、消毒时间, 空
气温度, 封口温度等, 易造成包装材料不卫生或残存
的 H2O2; 包装间空气中有过多微生物, 空气净化未
达到要求, 也导致产品的微生物污染, 而包装材料密
封性不好或包装时封口不严导致微生物进入的二次

污染。 

3  蛋白饮料生产控制危害的预防措施 

3.1  原辅料、包装材料危害的预防控制 

原辅料的把关是防止危害发生的关键控制之一, 

原辅料、包装材料存在微生物污染、重金属、农药残

留、化学品残留等危害。为预防危害的发生应做到购

买合格生产商、供应商提供的原辅料, 并定期检查供

应商的合格检测报告; 在原辅料进厂时按相关标准

进行验收, 使用前进行检验, 符合标准后方可投入生

产使用; 生产过程中严格按照相关配方、操作规范进

行投放料工作; 仓库的存储环境应干净卫生, 并设有

有效的杀菌防虫设施; 对加工用水进行处理, 并保证

每年至少一次送官方实验室检测, 合格后方可使用; 

原辅料定期委托送检, 掌握原辅料的质量安全信息。 

3.2  加工设备、环境危害的预防控制 

在生产结束和生产前对空气进行严格消毒, 对
地面进行严格清洗和消毒, 对设备进行严格CIP清洗
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和消毒, 净化空气, 并有防尘蚊装置; 生产人员在进
入车间时要清洗手脚、换工衣、戴工作帽; 对进入车
间人员进行个人卫生检查, 定期体检。通过严格按照
相关操作要求, 能完全控制此环节造成的危害。 

3.3  生产过程危害的预防控制 

杀菌、灌装工艺是关键控制点之一, 杀菌不彻底, 

容器密封性差, 是生产过程中导致生物性危害的主

要因素。对操作人员进行培训, 严格按照配方的比例

控制配料中的各投入品含量, 防止食品添加剂的过

量使用, 以保证产品的质量稳定; 严格控制均质压力

和料液温度, 控制好过滤网的细度, 经常检查过滤网

的破损情况, 如发现过滤网破损及时更换; 严格执行

杀菌温度和时间, 实行严格监控, 对包装机实行严格

监控, 按要求操作, 定期对环境进行消毒。 

3.4  控制生物性危害关键是原辅料的把关、杀
菌和灌装工艺的严格执行, 控制化学性危害关键的
对原辅料、食品添加剂和清洁消毒物质的管理, 金属 

危害也是关键控制点之一, 可以通过金属探测仪进
行检测, 将金属危害予以控制。 

4  小  结 

本文浅谈了蛋白饮料生产中的危害因素, 找出
控制危害的措施, 以保证蛋白饮料的生产、提高产品
质量, 将产品的危害性降低到最低限度, 从而避免了
依靠最终产品检验的弊端。经过实践证明, HACCP
是一种简便易行、合理、高效而又专业性很强的先进

食品安全质量控制体系, 该体系具有简便、实用、经
济等优点, 对食品卫生监督、企业自身管理和提高产
品的质量稳定等方面有实际指导意义。 
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