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1、 项目简介

本课题“湖南卤熟食品安全体系的构建与风险评估研究”是以整个湖南休闲豆制食品为主要研究对象，针对目前普遍存在的食品安全问题，提出一系列改进方法，目的在于生产安全的休闲豆制食品。休闲豆制食品是湖南省食品行业的主要产品，有近几千家生产工厂，销售收入近百亿，产品遍布全国。但是大部分是手工作坊式生产，工艺不规范；没有原料和成品的检测，检测手段及标准不健全；无规范的加工工艺，仅凭经验判断控制产品品质；部分重金属远超出国家安全标准，食品添加剂标准乱选乱用；政府监管力度不大，食品安全事故屡有发生。国内外关于食品安全、食品安全风险评估等都有较为系统的论述和分析，但这些研究主要侧重于技术支撑层面、链条管理角度的内容多，而从宏观决策层面、区域管理角度的内容几乎没有。将风险分析所包含的风险评估、风险管理和风险交流的精髓抽象出来，从宏观角度阐述关于地方传统特色食品质量安全的风险评估和质量安全的控制体系建设。

2、 成果简介

本课题小组在总结分析国内外相关研究成果的基础上，走访了湖南省邵阳地区的数十家卤熟食品生产工厂，深入实践调研，对生产加工过程中普遍存在的危害展开研究。经过6个月的工厂实习、一年的实验跟进，得出了影响卤熟食品安全的数个关键控制点。并针对休闲豆制食品展开专项实验，得出了控制危害的关键控制点为：原料选择（大豆、水源、添加剂）、废物处理（废水、豆腐渣）、浸泡、分割与包装、灭菌。危害控制的方法有：建立废物处理系统、规范原材料的选购途径、规范加工工艺、建立食品数据库等措施。休闲豆制食品生产加工过程中采用以上措施不仅可以提高生产效率、保证产品安全，也可以完善我国的食品监管程序、提高消费者对国内食品安全的信任度。

1 调研图片
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图表 1:工厂加工生产现状
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图表 2：豆制品加工生产现状
2 样品采集
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图表 3：成品样品采集
3 试验图片
微生物指标测定
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图表 4：革兰氏染色结果
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图表 5：淀粉水解实验
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图表 6：乳糖发酵实验—大肠菌群的检测
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图表 7：明胶液化实验
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图表 8：单菌落纯化
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图表 9：大肠菌群检测实验

4 实验数据

各个主要加工环节中微生物变化情况：
表格 1：风味卤豆干加工过程中微生物数量的变化情况
Main microorganism amount change situation of production of Halogen Bean Food

	各个检测点
	平均含菌量

	
	细 菌（cfu/g）
	大肠菌群（MPN/100g）
	致病菌mpn/100g

	
	公司A
	公司B
	公司C
	公司A
	公司B
	公司C
	公司A
	公司B
	公司C

	原料大豆
	360
	410
	350
	220
	160
	170
	23
	21
	12

	湿豆腐坯
	7.2×104
	6.9×104
	5.2×104
	4.3×104
	2.7×104
	3.3×104
	33
	46
	31

	干豆腐坯
	2.7×103
	2.2×103
	3.9×103
	1.0×103
	1.3×103
	980
	30
	36
	24

	卤制豆腐

（半成品）
	5.2×103
	5.0×103
	3.7×103
	890
	930
	720
	20
	32
	25

	包装后成品
	6.0×104
	5.9×104
	5.2×104
	3.3×104
	4.8×104
	1.0×104
	47
	96
	53

	成品一
	820
	840
	770
	50
	40
	70
	0
	2
	0

	成品二
	900
	760
	820
	50
	60
	50
	1
	0
	2

	成品三
	780
	840
	830
	40
	70
	80
	1
	3
	1


各个加工环节中有毒重金属元素含量的变化情况：
	检测项目
	铅(mg/kg)
	总砷(mg/kg)

	公司代号
	公司A
	公司B
	公司C
	公司A
	公司B
	公司C

	加工用水
	0.0281
	0.0321
	0.0293
	0.046
	0.05228
	0.0559

	点卤卤水
	0.1564
	0.134
	0.174
	0.3398
	0.3284
	0.4283

	卤  汁
	1.3004
	1.3228
	1.4213
	0.4785
	0.5302
	0.5923

	原料大豆
	0.3383
	0.4025
	0.3921
	0.4483
	0.5032
	0.4953

	湿豆腐坯
	0.513
	0.5381
	0.6821
	0.2583
	0.3284
	0.308

	干豆腐坯
	1.4625
	1.5293
	1.4029
	0.4624
	0.4823
	0.5382

	卤制豆腐
	1.5236
	1.3321
	1.492
	0.4615
	0.5219
	0.4723

	成品一
	1.1026
	1.1219
	0.9823
	0.6024
	0.5328
	0.6127

	成品二
	0.9283
	1.0099
	1.0919
	0.6159
	0.6329
	0.592

	成品三
	1.1445
	1.1291
	1.0916
	0.6024
	0.6195
	0.6127


公司A：湖南省西部牛仔食品有限公司  公司B：湖南满师傅食品有限公司  公司C：平江县乐天论食品厂

图表2：风味卤豆干加工过程中重金属含量的变化情况
Fig.2：Heavy metal content change situation of production of Halogen Bean Food
三、实际指导意义

根据目前存在的生产加工现状提出了一套切实可行的指导意见，为提升湖南休闲豆制食品行业竞争力提出了有力的技术支撑。如对厂房的选址、布局，原材料的选购、废水、豆腐渣的处理、监管体系的完善等提出了一系列简单明了的措施。让工人看得懂、学得会、易操作。

四、项目创新点

“湖南卤熟食品安全体系的构建与风险评估研究”这个课题主要有创新点有：研究对象的选取，研究的角度、研究的方法、危害控制的方法等。

1 研究对象选取的创新

①休闲豆制食品是湖南食品的生力军，产量大，分布广，市场占有率大。然而近期针对豆制熟食的抽样检测结果显示合格率仅为27.88%，食品安全问题令人堪忧。基于湖南的地方特色产品，研究出一套食品危害控制的方法势在必行。②休闲豆制食品以传统的手工生产为主，具有家族性世代沿袭特点，往往加工工艺类似，适合从整体入手开展研究。③传统的手工生产工艺参数模糊，“手拉风箱烧豆浆，石头压榨做豆腐”的小作坊式企业，仍然占据休闲豆制食品生产的半壁江山。改善生产环境、规范工艺参数、加强监管力度是把湖南食品行业做大、做强的关键点。

2 研究角度的创新

课题打破了从实验到企业的常规研究思路，先从企业调研入手，然后对各个环节取样进行取样试验，检测其中的重金属和微生物指标，最后再回到企业的研究思路。课题小组的每个人员切身参与到工厂的实际生产，熟悉掌握各个环节的工艺操作方法后，抓住休闲豆制食品生产厂商的共同点和工艺操作参数，发现其中的不足，并结合实验数据提出调整意见。建立起一套基于整个工艺流程的系统危害控制法。

3 危害控制方法的创新

课题摆脱以往的单因素、单环节的危害控制法，基于整个休闲豆制食品的加工生产工艺，提出了针对各个工艺环节的危害控制法，从源头切断影响食品的不安全因素：①提出了规范原材料选购的具体措施，建立采购监测网络。②建立生产废物（废水、豆腐渣）处理系统。③规范加工工艺豆腐工艺作为一种手艺在民间通过师傅代代相传，工艺和配方因人而异，致使工艺参数模糊。加强对各个关键控制点的监控，可以有效减少微生物残存量，降低后续高压灭菌的工作力度。可以从大豆清洗、浸泡环节；点卤、蹲卤环节；分割、包装工序；高温杀菌环节等四个主要方面入手。④创建食品数据库。
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