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摘  要：本文介绍了我国热力杀菌的现状, 并对现状进行了分析。希望通过现状的分析能够在政策上, 机构上, 

企业中引起重视, 以此来推动热力杀菌事业的前进步伐。 
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前  言 

杀菌是食品工业质量安全控制的关键工序。将食

品加热到某一高温并保持一段时间, 使可导致食品

腐败变质的微生物失去生命力, 以达到保藏食品的

目的, 此过程称为热力杀菌。热力杀菌实质上是一种

热处理过程。目前, 出口食品企业对罐藏食品、冷冻

水产品、熟制蛋品等均采用此加工工艺, 其主要目的

是在杀灭有害微生物的同时使食品加热熟化。热力杀

菌是食品加工企业产品质量安全控制的关键工序 , 

是 HACCP质量管理体系的关键控制点。然而这样一

道关乎食品安全的重要工序却存在这样或是那样的

问题, 下面我就我国热力杀菌的现状进行分析。 

1  我国热力杀菌行业的基本情况 

目前, 在我国, 食品工业中的杀菌方式主要是

热力杀菌, 但是, 我国的热力杀菌还是在低水平的操

作上。随着我国近十年来产品产量增加、企业不断增

加、出口量的突飞猛进, 产业的地域分布也是越来越

广, 品种结构越来越复杂, 所以对热力杀菌的依赖性

越来越强。 

而我国的热力杀菌在很多地方还是凭经验来操

作, 自动化程度比较低, 劳动强度比较大, 营养损失

严重, 而且浪费大量的人力物力财力。 

热力杀菌技术不仅能有效保障微生物引起的食

品安全, 而且非常经济, 因此广泛应用于食品工业。 

2  热力杀菌现状及分析 

2.1  热力杀菌相关法律法规建设 

食品安全关系着广大人民群众的身体健康和生

命安全, 关系着农产品的声誉和国际形象[1,2]  食品

安全问题, 已经成为了人民关心的重要大事。因此, 
我国在食品安全法律法规建设上不短完善。而热力杀

菌的概念伴随着人民意识的增强, 也已经慢慢地走
进了人们的视野。 

在我国有关热力杀菌的相关规定的法律法规有：

《食品生产企业危害分析与关键控制点(HACCP)管理

体系认证管理规定》[3]、《出口食品生产企业备案管

理规定》[4]等文件, 这些只是一些指导性的文件。相

对于美国的 FDA联邦法规第 21篇 113[5]、114[6]部分

的要求来说我们的文件还是比较笼统, 缺乏具体的

操作性法律法规。从技术性法规来说我们翻译了美国的

法规就变成了我们的行业标准 SN0400.6-2005 [7]热力

杀菌, 这并不是真正意义上的我们自己的标准, 只是
“拿来主义”罢了, 如果是相对于美国的 26-L、30-L[8]公

告来说, 这个技术性的规定更是有敷衍之嫌了。 

所以, 相对于美国来说我们在相关的管理性法
律法规, 技术性法律法规来说还是有待完善, 需要进
一步加强建设。 

2.2  研究热力杀菌组织机构建设 

在我国热力杀菌的研究相对比较落后, 在建国
初期, 我国有一个专门从事热力杀菌相关研究的机
构—食品发酵研究所, 伴随着机构改革的步伐, 从事
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这一研究行业的人员也就从事其他行业了。再后来, 
专门研究的社会研究机构也可以说是基本上没有了。 

而在大学里面, 食品专业有一门课程—罐藏食
品, 里面只是对一些基本理论有一些讲解, 而对热力
杀菌也只是简单提及, 没有深入介绍。而从事相关研
究的大学, 据我了解现在只有江南大学还在搞一些
研究。但是随着市场化的脚步, 研究的人员也是越来
越少了。 

有人说, 这些理论都用了几百年了, 还研究它
干什么, 但是实际情况是什么？我们很多人连最起
码的热力杀菌知识都不懂, 包括许多从事热力杀菌
操作的人员。好在, 我们还是有着清醒认识, 我们走
出去, 请进来, 搞培训, 搞研究来慢慢的提高我们的
相关人员的水平, 但是, 这是远远不够的, 真正的适
合于我们实际的东西只有我们自己来搞才能够理论

联系实际, 理论指导实际。所以我们的相关机构不是
越少越好, 而是必须有实实在在的研究机构来承担
我们热力杀菌这个光荣职业, 来为我国热力杀菌行
业的前进砌砖铺瓦。我想这样一个机构最好是与市场

结合, 但是不参与市场的经营, 以公益性为主, 那样
子我们才能够老老实实的实现我们热力杀菌前进的

目标。 
而从事热力杀菌研究机构的主要目的是, 研究

热力杀菌前沿课题; 引导企业更加有效的进行杀菌; 
建立热力杀菌评估体系和参考体系, 研究环保型、节
能减排性热力杀菌的设备及方法等。 

2.3  从事热力杀菌行业机构建设 

从事热力杀菌行业的机构, 在我国大大小小有
十来家。大家从事热力杀菌的目的都是很明确, 为了
利益最大化而奋斗。在市场竞争中, 你争我斗, 火热
异常, 这本身是没有错误的, 但是从原始的美国定义
的热力杀菌权威来说, 这里面就会感觉出有些不对
的地方, 我们的热力杀菌权威只是为了检测而检测。
很多时候根本没有从企业的实际情况出发, 没有从
产品的实际情况出发, 造成了检测报告和实际情况
不符, 与企业备案的材料不符, 最要命的是有时候与
FDA 备案的也是不相符的。所以从热力杀菌权威来
说, 在尊重市场化的同事, 尊重职业的道德也是十分
关键的。 

从从事热力杀菌人员来说, 我们从事热力杀菌
的人员什么文化层次、什么专业的都有。当然不管什

么专业, 什么学历, 只要是踏踏实实的去学习, 也是

没有问题的, 但是很多时候, 大家认为我是一个“打
工者”, 学习不学习与我无关, 出现了麻痹大意的思
想, 这种情况的出现势必造成了从事热力杀菌的人
员队伍素质不高的情况, 长此以往对于我们热力杀
菌行业的发展不利, 对于我们为企业把关护航的职
业操守不符。所以, 对于我们应该你对于从事热力杀
菌行业的人员也应该纳入考察机构的指标, 持证上
岗应该是一条好的出路。 

从机构的资质来说, 我国从事热力杀菌检测的
机构基本上都是没有任何资质。认为我们只要是有仪

器, 有人员, 有公司载体就可以从事热力杀菌行业
了。如果从这个定义去理解的话, 那么谁都可以去从
事这个行业了。同样情况, 我们可以从事任何职业, 
甚至是火箭的发射了。实际情况是, 我们热力杀菌行
业是有我们从事行业的准入门槛的, 也就是需要有
相关的资质的。对于人员, 要求有相关的专业知识, 
相关的专业培训证书等; 对于从事热力杀菌检测的
机构来说, 需要有 CNAS, CMA等证书的。只有合理
的、合法的事物才是我们发展的主流。 

基于此, 我们应该在大力引导企业在尊重职业
道德的情况下, 按照市场的秩序、规律等来从事热力
杀菌行业, 同样对人员和资质还是需要有准入制度
来约束的。 

2.4  企业内部热力杀菌情况 

企业内部从事热力杀菌的人员我们一般会称之

为—杀菌工。从工作环境来说, 杀菌工的工作时间长, 
遇高温高压长时间接触, 烦躁而单调, 所以这些人的
情绪会受到很大的影响; 从客观情况来说, 这些杀菌
工同样存在无证上岗, 素质低下等问题。所以关注杀
菌工的职业特殊性尤为重要, 因为他们是产品安全
性的“守护神”, 如果他们疏忽了, 那么不安全的食
品流入市场, 不仅对企业造成很坏的影响, 而且会危
及到人身的生命安全。所以关注一线热力杀菌操作人

员, 进行培训, 调整情绪才是最佳方案。 
对于管理热力杀菌的中层人员来说, 他们只是

关注, 我拿着材料去报检, 去抱关, 去做实验。而对
于热力杀菌来说, 文件写写。一问工艺来源, 一句话
“我们使了很多年了”, 不知其所以然, 使了这么多
年, 杀菌的工艺是否是最优的呢？杀菌的条件为什
么这样设置？为什么把他当做 CCP 点等等问题, 所以
在态度上应该重视, 对热力杀菌应该具备一定的知识, 
这样子才能够管理好杀菌工, 管理好产品的质量。 
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对于高层管理者来说, 热力杀菌的名词似乎对

他们都是很陌生的, 但是他们应该懂的最起码的事

情, 热力杀菌是保证产品安全性能的重要屏障, 是产

品 CCP中的最重要的 CCP。 

只有企业的人员对此都是重视, 才能够把我们

的热力杀菌工作做得更加精细, 使产品的品质更加

优良, 效率更高。 

3  总  结  

本文对我国热力杀菌现状进行了分析, 从政策

层面来说, 要有法可依(相关的法律法规); 从机构来

说, 要有人去做(为热力杀菌事业的发展不断深入研

究); 从相关的从事热力杀菌行业来说, 以良心做偿

服务(真正的为企业做指导) ; 从企业自身来说, 态度

决定一切(只有真正的重视起来, 才能够把企业自身

产品做好), 不管从哪方面来说, 热力杀菌事业是大 

家的事业, 只有我们每个人从思想上重视, 从行动上
实践, 在学习中进步, 我们的热力杀菌事业才能够蒸
蒸日上, 跻身世界前列。 
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