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饮料生产流程中关键点的控制

【摘要】为提高饮料成品的质量 , 对果汁饮品制造中三个重要控制点的工艺参数展开了深入研究，通过感官品评、正交

实验、方差分析和成品在 38℃保温试验 7d 等方式 , 科学研究结果表明：由于受热温度的提高和持续时间的延长 , 果汁颜色苷

浓度降低速率加快；当pH为2~3时 ,颜色苷比较稳定；柠檬酸对试验结果的负面影响较大；目前最优的调制方法是柠檬酸0.15%,

果葡糖浆 5%, 白砂糖 4%, 果胶 0.05%；使用温度 118℃ /10s UHT, 且灌装温度高于 85℃的生产工艺能很好地保持果汁饮料的原

色、香、味，为果汁饮品的制造提出了一个有效的工艺参考。
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引言

近年来 , 我国重大的农产品质量安全事故频出。虽

然从没有出现过大型饮品质量的重大安全事故 , 但“塑

化剂”事故、“碳酸饮料投毒”等事故 , 却给中国饮品

发展敲响了警钟。不难想象 , 如果出现了这样的重大产

品质量安全事故 , 将会给中国饮品制造与加工业发展造

成极大破坏性的冲击 , 而其直接关乎到广大人民群众的

切身利益 , 甚至还会对我们下一代的身心健康产生极大

影响。我国饮品的质量安全监测工作已取得了较为突出

的进展 , 为全面提高饮品的质量安全管理水平打下了较

好的技术基础 , 但鉴于我国饮品检测工作起步相对较晚 ,

再加上饮品种类繁杂与多变 , 因此饮品的质量安全检测

工作也是一项非常复杂的工程 , 所以饮品的质量检测系

统尚有待于进一步优化与完善 , 以应对越来越复杂与严

格的饮品质量安全新局面 , 并更好地适应消费者对安全

饮品的要求。目前 , 饮料已变成日常生活中十分重要的

消费品。由于社会主义市场经济的迅速发展以及人民群

众生活水平的日渐提升 , 目前碳酸饮料的产品质量安全

问题也越来越突出 , 这不仅影响到广大人民群众的健康

与安全 , 而且影响到饮品产业的健康持续性发展。所以 ,

做好饮料质量安全检测势在必行。

1  饮料生产流程中的关键点

饮料生产中引入了 HACCP 体系 , 即采用了危险分析

与生产中的质量关键点控制 HACCP) 体系 , 即通过对可能

出现于碳酸饮料生产加工环节中的危险因素加以评价 ,

进而进行质量管理的一个预防性的碳酸饮料产品质量保

障与安全管理体系。该体系不同于传统的质量管理方式 ,

其是对碳酸饮料制造流程中使用的原材料、各制造工艺

中危害碳酸饮料产品安全的各重要因素加以系统分析 ,

进而确定了碳酸饮料生产工艺程序中的重要环节。在此

基础上 , 能够针对企业状况和 HACCP 系统的特点 , 设置

和健全对碳酸化饮料产品制造工艺的质量监测程序和监

控规范 , 并采取了相应的技术改进措施 , 以便于将可能

的质量安全危害加以合理防范、减少或者控制至碳酸饮

料食用者所能够承受的水准上 , 并保证碳酸饮料生产加

工者能够给消费者带来高品质健康的饮品。而危害分析

与生产中的质量临界控制点 (HACCP) 质量管理系统则是

20 世纪 70 年代开始被中国食品行业应用得比较有效的产

品质量管理系统。

2  饮料生产流程关键点分析

2.1  管理控制的转向技术点

该体系所强调的关键点就是以预防为主，通过技术

监控为主转向通过管理控制关键技术点。该方法的基本

原理就是指 , 饮料监测及其管理人员越尽可能选取计划

的重点作为监控标准 , 工作也就越有效率。想要实现有

效的品质安全控制 , 就必须通过各种计划来评估工作效

果 , 从而监控对有着重要意义的那些因素。而事实上 ,

掌控住了重点 , 也就掌控住了全局。因此饮品 HACCP 体

系的形成就要求公司必须拥有完善的运作规则 , 才可以

严格地遵循良好运作准则进行饮品生产加工与营销；必
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须符合健康标准作业准则 , 饮品的制造、加工、贮存和

运送的设备环境必须都符合卫生操作标准规范 , 特别是

要求对设备环境的维修保养 , 以及对员工的风险分析和

健康关键点管理培训。而针对碳酸饮料的制造流程 , 通

过应用HACCP技术可确定为6个重要控制点,即水处理、

糖处理、CO2 管理、生产线上质量的管理以及包装加工和

贮存。

2.2  流通环节多，工作复杂

饮料产品从原料采集到制造加工、储藏运输以及流

通领域消费的环节多 , 因此产品质量监督工作比较复杂 ,

只要在某个关键点上发生了问题 , 都可以造成较严重的

产品质量安全问题。目前农产品质量安全监督管理工作

起步较迟滞 , 基础设施也相对脆弱 , 与世界上其他国家

相比较有明显的不足。其次 , 农业产品质量安全监测体

制的不完善 , 也制约了质量监督效能的充分发挥。一是

监测组织能力依然不够。目前的质量监测组织能力与面

广量大的农业产品生产与市场监督检查要求相比仍有较

大差异 , 尤其面对重要商品生产基地与市场主体的基层

质量质检组织能力严重不够。二是检测技术手段的滞后。

目前质量检验机关的仪器设备陈旧落伍 , 检测人员能力

欠缺,检验能力无法满足对新的检验项目和参数的需要。

其三 , 质量监督管理制度是“分段”管理模式 , 各监管

部门之间相互配合困难较大 , 所牵涉的产业发展水平也

不一 ,所牵涉的社会利益关系错综复杂。

2.3  饮料质量安全问题隐患

许多从事食品相关质量安全检验的相关技术人员没

有相关的资质证书和证书 , 职业素质水平不一 , 责任心

强。食品质量和安全检测存在问题。许多公司对食品安

全和质量检测有不同的标准。部分企业食品安全质量检

测标准不高 , 不符合国家食品安全检测标准。结果 , 含

有有害物质的食品进入市场并最终流通到消费者手中 ,

危及消费者的生命和健康。随着媒体行业的逐步发展 ,

食品质量安全问题的暴露率逐渐增加 , 引起了人们对食

品安全的关注。目前 , 由于国内有些食品质量不合格 ,

管理体系不健全 , 致使食品安全管理制度出现了漏洞 ,

食品安全监督管理问题也时有发生。

3  如何对饮料生产中的关键点控制

3.1  采货进货查验落实

产品中使用的重要原辅料有白糖、聚甘油脂肪酸酯、

苹果酸、柠檬酸等 , 而上述原辅料均是通过专业的途径 ,

由已获得产品许可的生产商采购 , 并附有出厂前检测报

告 , 对产品质量要求非常严格 , 并需要符合对该食品的

健康规定 , 同时各资质材料均有专人负责管理。严格规

范地完成了原辅料入厂的验收管理过程检测工作 , 并设

有单独检测员专门承担此项工作。注重了严格的品质管

理管理体系建立 , 在品质管理工作流程中积极引入了全

员品质管理理念。品质管理系统全面涵盖了项目论证、

生产技术装备基础建立和管理、原料供应商的开发经营、

进厂原辅料的检测、制造流程质量监测、成品外观质量

的检测、成品内部质检、物流配送与服务管理等全过程。

公司并针对顾客需求与产品应用等领域的差异 , 建立了

相应的遵循标准的质量管理制度。

例如确定经培训考试合格的专 ( 兼 ) 职工作技术人

员从事食物、食物助剂及食物有关企业进行索证索票、

进货查验和购买笔录。专 ( 兼 ) 职工作技术人员必须熟

悉用餐工作消费者知识、用餐工作消费者知识 , 购买食

物、食物助剂及食物有关企业 , 必须到证照齐备的食品

加工企业经营单元或批发市场购买 , 并必须索取、留存

在供应方盖章 ( 或签名 ) 的购买单据。购买单据具体内

容必须包含供应方姓名、企业姓名、商品种类、送货方

式及购买时间等具体内容。长期定点购买的 , 与供应商

签订了包含保障消费者信息具体内容的采购供应方协议。

到生产加工单元或产品基地进行购买时 , 都必须检查、

索要和保存好盖章有供应方公章的批准、营运证照和制

造质量合格证据等资料复制件 : 并保存好盖章有供应方

公章 (或签名 )的每一份购买单据以及每笔送货单据。

3.2  生产过程中的控制

每日安排专人对厂房洁净环境加以清扫 , 以确保厂

房周边环境的清洁干净。并定期对工业生产场所、机器

设备、仓库、等加以清扫、灭菌。确保在加工过程中 ,

与工业生产工作人员接触的所有设施、装置、环境等的

健康 , 以防止任何环境污染的可能。定期维护设备设施 ,

每批商品在出产之前和加工产品完毕后,均对有关设施、

装置实行全面清洁、灭菌。对生产人员的个人卫生 , 以

及服装帽的清洁情况 , 班班检测。生产人员洗涤、调换

专用服装后 , 再经员工专用通道进入加工产品车间。经

检查验收 , 合格的原材料再经原料专用渠道流入工业生

产装置。从原料到成品及成品库均保持独立空间 , 没有

交叉污染。冷冻食品制造公司需要对机器设备做好维护 ,

才可以确保设备工作正常和产品的顺利进行 , 因此设备

的保养工作为生产中的一项重要工作。在冷冻饮料制造

中 , 只有严格地按照标准工序操作进行生产 , 搞好企业

内部管理 , 对产品的各个环节进行定期检测修改 , 并严

格按照有关标准进行加工制造 , 即可减少错误、改善生
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产质量 ,从而实现了产品质量与安全的目的。

例如每个人都必须有健康证 , 在进行工作时 , 必须

穿好工服、帽子、雨鞋、口罩等 , 并把双手在消毒剂中

浸湿 , 然后双手在消毒池内踩踏后方能进入车间 , 进出

厂房时 , 也需要换上工服、帽、鞋。厂房内运输管路应

每天用清水冲刷20min并定期应用酸、碱性溶液进行清洁。

厂房内的其他工作用具也要做到内部干净 , 且不能有污

染物。在生产储存时应放入 -18℃以内的冷库中保存 , 并

不要和危险、危害、有臭味、易挥发、易腐败的东西混放,

以免交叉污染。

3.3  食品出厂检验落实情况

应安装电子分析天平仪器、台式电热恒温干制箱、

酸度计、超洁净化工作台、台式电热恒温培养箱等检测

装置 , 并具备检测所采用的辅助装置和生化检测试剂。

落实食品质量主体责任。粮食制造企业要想取得更高的

经济效益 , 就需要高度重视产品质量 , 质量监督管理机

关需把对生产的产品质量主要负责落到实处 , 规定不能

通过质量检测或者检查结果不符合国家国家标准的产品 ,

不得生产或出厂 , 还需要对检验技术人员的工作实行定

期检测 , 企业如果发觉其能力无法适应质量检测工作 ,

就必须及时作出合理整改。进一步完善检验仪器设备检

定 / 校准。为了保证产品检验结论的客观正确性 , 企业

还需要进一步完善对检测仪器设备的管理制度 , 既需合

理运用电子化管理手段对检测仪器设备台账作出详实记

载 , 还需根据企业具体的质量要求建立试验精度等级检

定/校准工程项目。严格按照产品质量标准开展检测工作。

当产品实施出厂检测时 , 检验人员必须严格地依据产品

标准来开展检测工作 , 若以产品标准为基础明确了出厂

检测项目时 , 则产品质量管理人员也可依据有关规章来

制定具体出厂检查标准和服务项目 , 使检查工程师的检

查工作更加有章可循、有法依据。同时 , 如果产品制造

企业缺少检验能力 , 也可以委派具备权威和独立性的第

三方企业组织实施检验。

例如检测员必须通过国家质量技术监督局职业培训 ,

拥有国家职业技能鉴定中心颁发的检测合格证书。根据

标准 , 对制造出的每个单位的每一批商品都进行了质量

检验 , 并将验收的原始记录和商品出厂检测报表保存备

查 ,对出厂的所有商品留样 ,并做好检查记录。

3.4  提升从业人员综合素质

面对中国食品制造企业人才整体素质水平相对低下

的问题，企业还需要进一步做好对全体工作人员的教育

培训工作，在各职位员工开始上岗之前，企业必须按照

其职业特性来组织人员进行适当的职业培训教学 , 让其

全面掌握企业自身的工作职能与内涵 , 以提高其工作能

力与技术管理水平。同时，企业还应该积极建设高水平

的产品质量管理人才队伍，既要重视对其的专业知识培

训 , 还用重视对其的思想政治教学，以此有效提高产品

质量管理的专业知识能力和职业素质；同时为了有效地

充分调动产品质量管理者的工作积极性，公司还必须构

建科学合理的考核激励机制，使工资与成绩相互挂钩 ,

以此促使质量管理者提高自我素养；公司也可采取高岗

位、高薪酬等方法，向社会各界招募优秀且经验丰富的

质量管理,组建一支综合水平较高的产品质量管理队伍。

持续进行专业知识与操作技能的训练，使职工扩大了岗

位专业知识储备的广度与深度，从而提高了岗位操作技

能的熟练程度。

如加强对高效沟通、交际礼仪、魅力口才等方面项

目的研究与投入 , 以改变企业在培训流程上相对滞后的

服务意识 , 在每场培训前不断地对公司员工综合素养提

高的意义与要求进行宣贯 , 并在培训期间给予参培的每

一个人员更多的自我展示机会 , 以帮助他们重新找回信

心 , 从而提升自信心。要在员工中树立好的典型 , 如将

表现优秀的员工评为先进 , 给予物质和精神方面的奖励 ,

并通过各种会议和公共场所进行宣传。榜样的力量是无

穷的。

4  总结

食品质量安全关乎着广大消费者的生活健康与社会

的安定 , 所以食品制造企业要想取得进一步的发展 , 就

需要高度重视产品的质量安全 , 并根据企业具体情况和

社会现代发展的要求 , 积极建立健全的产品质量管理制

度 , 严格控制食品生产中各环节的产品质量 , 提高企业

工作人员的综合业务素质 , 并认真处理生产及出厂前检

验问题 , 有效保证了产品安全 , 既保障人们的身体健康 ,

又保障了公司自身的社会信誉。

参考文献：

[1] 陈惠 . 分析探究食品生产企业产品质量安全的有效控

制措施 [J]. 食品界 ,2020(10):90-91.

[2] 马艳华 . 食品生产企业质量管理现状及对策研究 [J]. 现

代食品 ,2021(7):36-38.

[3] 幺春艳 , 俞盈 , 李青青 , 黄虔菲 , 吴庆其 . 食品生产过

程中质量控制存在的主要问题与应对措施初探 [J]. 现代食

品 ,2021(5):137-139.

[4] 李黎 , 张浩 . 蔓越莓饮料生产工艺流程中关键点的控

制 [J]. 食品安全导刊 ,2017(20):72-74.


