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一、基本情况

	项目名称
	湖南卤熟食品的安全体系构建与安全风险评估

	立项时间
	2011年6月
	完成时间
	2013年3月   

	项

目

主

要

研

究

人

员
	序号
	姓  名
	学号
	专业班级
	所在院（系）
	项目中的

分    工

	
	1
	王宇伟
	0940901096
	食品质量与安全
	生物与化学工程系
	实验、项目跟进

	
	2
	袁 澈
	0940901108
	生物工程
	生物与化学工程系
	实验、项目跟进

	
	3
	丁  稻
	0940901104
	食品质量与安全
	生物与化学工程系
	实验、项目跟进

	
	4
	熊  伟
	0940901091
	食品质量与安全
	生物与化学工程系
	实验、项目跟进

	
	5
	田  畅
	0940901092
	生物工程
	生物与化学工程系
	实验、项目跟进


二、研究成果简介

	2.1项目研究的目的：

卤熟食品是湖南省食品行业主要产品，其中休闲豆制品为地方传统特色产品。各种休闲豆制食品生产厂家近几千家,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；检测手段及标准不健全，没有原料和成品的检测,仅凭经验判断,部分重金属没有限量标准,食品添加剂标准不明确；监管力度不大，造成安全问题。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，且实际应用广泛。但是，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，但从宏观决策层面、区域管理角度的内容几乎没有。本课题在于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，通过剖析和确定休闲豆制食品质量安全的主要影响因素、建立湖南优质特色食品质量安全风险评估指标体系和评估模型；探索出加强我国地方传统特色食品质量安全管理的新方法，最终在食品安全控制的技术上提出一个新的途径；提高产品质量，降低生产成本，尽量减少因微生物和重金属超标引起的损失，提高食品的安全性。
2. 2研究成果

课题小组了解传统的生产工艺后，针对豆制食品小规模作坊式或前店后厂式生产的生产特点，提出了具体的整改措施，并撰写了《休闲豆制食品的危害控制研究》的论文，旨在指导整个行业的整体发展。

研究发现在产品加工生产过程中微生物总量呈现出先升、后降、再升的总趋势，这与产品中的水分含量、环境温度以及加工工序有密切关系。重金属铅和砷主要来源于大豆、水源、食品辅料（添加剂）。综合考虑，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。

工厂具体实施的危害控制的方法有：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。

2.3成果的创新特色和社会影响

“湖南卤熟食品安全体系的构建与风险评估研究”这个课题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。控制方法上，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。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。
严格按照我们建立的危害控制方法去指导实践生产，不仅能为湖南省地方特色食品的质量安全提供了基本保障，还能提高食品生产效率，提高原材料的利用度降低生产成本，提升湖南卤休闲豆制食品加工工厂的整体竞争力，把食品企业做大、做强。建立起食品数据库，这样可以实现原料—成品—消费市场的全程时时监管，任何一种豆制食品出现安全问题都能及时有效追溯危害来源、了解监督漏洞、挽回消费者及生产者的损失。针对新出现的食品问题，监管者能及时修订完善国家标准强化监管，企业能有效的校正工艺流程生产出安全可靠的食品，赢得高消费者的信任，提高产品知名度。



三、项目研究总结报告

	3.1 预定计划执行情况

2011年5月-2011年7月，课题小组专注于专业知识学习和实验方案前期设计。通过专业知识积累，学习食品中常用的风险评估方法掌握食品安全生产体系的构建基础理论知识。

2011年8月-2011年11月，组员利用节假日休息时间分批进工厂实习，深入了解湖南省各地豆制食品生产加工工艺，对加工工艺开展分析找出食品主要危害来源点，制定具体的检验方案。具体实习安排：8月份，在湖南省宝庆食品研究所、湖南省恭兵食品有限公司；9月份，湖南省西部牛仔食品有限公司；10月份，湖南武冈市华鹏食品有限公司、平江县乐天论食品厂；11月份，湖南新宁县满师傅食品罐头厂等。

2012年3月-2012年7月：对工厂各生产环节进行取样并开展实验，主要的取样点为：原料大豆、水源、石膏卤水、湿豆腐坯、干豆腐坯、卤汁、卤制豆腐、风味豆干、三个成品等，对其中的微生物腐败菌和重金属元素铅、砷进行测定。

2012年7月-2012年9月：根据实验检测得出的食品中危害的主要来源，提出合理的监督、检测和控制的方法。再通过实践应用检测其控制的效果，制定出HACCP计划，构建一套豆制食品的安全生产体系，并将理论应用于部分生产厂家，指导实际生产。
2012年10月-2012年12月：对各个工艺流程都得以改善后的工厂再次进行取样分析，完善危害控制措施。

3013年2月-2013年3月：分析总结实验过程，归纳处理实验数据，撰写了学术论文《休闲豆制食品的危害控制研究》，投稿于《粮食科技与经济》于近期见刊。

3.2研究工作中取得的主要成绩和收获

这次课题的设计与开展，在不断的学习与探索中我对食品安全控制体系的理解提升到了一个新的水平。保证从田间到餐桌的食品安全，是保证菜篮子工程的重要支撑，是关乎国家稳定的重要因素。

实验开展中得到了很多老师和同学的帮助，其中我的论文指导老师黄大川老师对我的关心和支持尤为重要。从选题到查阅资料，论文提纲的确定，中期论文的修改，后期论文格式调整到最后论文的完成黄老师都给予了我悉心的指导。黄老师严谨细致、一丝不苟的作风一直是我工作和学习中的榜样，他循循善诱的教导和不拘一格的思路给予我无尽的启迪，对黄老师的感激之情是无法用言语表达的。同时也感谢赵良忠主任、夏湘老师、曾祥燕老师、刘永和老师等对我的教育培养。在此，我要向诸位老师深深地鞠上一躬。最后感谢西部牛仔（湖南）食品有限公司、湖南省宝庆食品研究所、湖南省恭兵食品有限公司、湖南武冈市华鹏食品有限公司、平江县乐天论食品厂、湖南新宁县满师傅食品罐头厂等对课题小组的支持与帮助。
3.4 不足与建议

课题开展过程中遇到了很多问题，主要是实验设施和实验药品的不足。尤其是微生物与重金属的检测过程中，每个样品都得重复测定多次才能得到可靠结果，问题往往出现在实验药品过期，实验设施密封不严，不仅影响了实验进度、加大了工作量，而且影响实验结果的可靠性。建议实验室完善实验实施，及时有效的更新实验药品。


四、经费使用情况
	经费合计 贰万（20000.00）元，其中，学校配套资助 壹万（10000.00）元，学院（所）配套资助零（0.00）元，其他经费零（0.00）元。

	1、经费使用情况

（1）、化学试剂
品名及规格
数量
单价
金额/元
硫酸银．分析纯AR 100g/瓶
4
750.00
3000.00
4-甲基苯形酮葡萄糖苷酸MUG培养基BR100g/瓶
4
650.00
2600.00
热值苯甲酸片状．中国计量35 g/瓶
2
300.00
600.00
碘化钾分析纯．科密欧 500 g/瓶
2
295.00
590.00
马铃薯葡萄糖琼脂（PDA）BR 250g/瓶
2
100.00
200.00
乳糖胆盐培养基 ＢＲ．奥博星250g／瓶
2
90.00
180.00
酵母浸出粉胨葡萄糖琼脂（YPD）BR 250g／瓶
2
80.00
160.00
乳糖发酵培养基 250g／瓶
2
80.00
160.00
伊红美蓝琼脂 250g／瓶
2
80.00
160.00
溴化钾．低级．500g／瓶
4
85.00
340.00
乳糖蛋白胨培养基BR 250g/瓶
2
65.00
130.00
缓冲蛋白胨水（BPW）BR．生化试剂.250g／瓶
4
60.00
240.00
吡罗红派洛宁化学试剂5g／瓶
2
500.00
1000.00
项目小计
玖仟叁佰陆拾元整（9360.00）元
（2）、其它经费支出

支出项目
支出原因
金额/元
实验耗材
购买实验原材料，办公材料
2000.00
分析仪器
美国thermo雷勃F3单道半支可调移液枪四支        单价600元/ 支
2400.00
仪器配件
恒温水浴锅、检测重金属灯泡
2000.00
调研经费
到各个地区工厂调研
2240.00
论文出版费
贰仟元整（2240.00）元
项目小计

壹万零陆佰肆拾元整（10640.00）元

（3）总计经费：贰万元整



五、指导教师及学院（系）审核意见

	项目指导教师对结题的意见，包括对项目研究工作和研究成果的评价等。

负责人签章：

  年    月    日

	项目主持人所在学院（系）对结题的意见，包括对项目研究工作和研究成果的评价等

负责人签章：

  年    月    日


六、学校结题审核意见

	学校对项目研究的任务、目标、方法和研究成果水平等进行评价，是否结题。
年    月    日









