
!"#$%&'２０１４（１１）：１２４～１２６
ＨｅｉｌｏｎｇｊｉａｎｇＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌＳｃｉｅｎｃｅｓ

ＨＡＣＣＰ��sªp>¢Yk<.��

#　ü

，
O��

，
Oùù

（
Z��'ß�P&'U 2|Ø�H

，
�� Z�４６２００２）

45

：
78rß[:¸*GmªwB[:Ð|çÌG

，
M�§> ＨＡＣＣＰCHp�J[:4Ð¼MS 

，
8�

%\4ì¸Ù½dK8[:4Ð��¼½!~pMqÿ�c

，
�Ã·8¹�ì¸B

，
]^á_©ÆþP�l

m

、
[¸

、̀
â

，̧
·8RSMì¸ÙÚBaÙD'

。

678

：
[:4Ð

；ＨＡＣＣＰ；S 

9:;<=

：ＴＳ２５５　　　/>?@A

：Ａ　　　/BC=

：１００２２７６７（２０１４）１１０１２４０３

DEFG

：２０１４０５１９
KLMNOP

：
¼³

（１９８３），R，jº<ícHM

，
söS

T

，
6¶

，
WXb��l���)/0

。Ｅｍａｉｌ：ａｌｕｏ１３＠

１６３．ｃｏｍ。

　　>¢^e]ýÐ@��~±�Ø.¹×.3

lL")�

，
)c�"À¡�´cÎEäð²

，
ü

s¬±Içµ¶�.

《
�Ò`[

》
d

《
c·êY¢

©�£Ê£

》
<÷��Ì

。
E}ð¢

，
>¢³öl

çÓ/

、
LX]C{

、
ð�bY��,�¬°1T

½×äCÎ�

，
­>¢�]b«{>_ªª

，
¦�

ö�

，
Ô±rQ

［１］。
>¢<£¤3lL"%Bì

á+�þ

、
·

、
�

、
�.�ì�è�Í

，
k���Ö

n.;ò��

，
Å¦6¹CÎ�ÏÐ

。

ＨＡＣＣＰ��^e715¦À.I[

，
¡?

@èA°

，
¾¿�p�Æl&��ÐÑõö�)

ÕÖ

，
¡��b��¦YZ�

、
{@�õZ$�Ð

Ñ.¯Ô��

，
{|^e]b���.�®�)

�k

，
ö�ö8.^£�}=µ¾¿%Yk��

®û�pþ)i�)¢¯Ôb���§¨.L

Y

［２］。
` ＨＡＣＣＰ���¤ªp>¢.Yk<

，

À¡�)>¢.��ib����

，̀
ÀµkY

.ôáiÐÑs¿®<Øc¯Ô

，
��Ñ�.´

��i�p�

。

１　ＨＡＣＣＰ�W

１．１　ＨＡＣＣＰ

ＨＡＣＣＰ（ＨａｚａｒｄＡｎａｌｙｓｉｓａｎｄＣｒｉｔｉｃａｌＣｏｎ

ｔｒｏｌＰｏｉｎｔｓ）*ÐÑþ)i µ�)D

，
ö2_^

%b���¿®<Àµâ�b�ôá.¼]ÐÑ

³È®û�pi�gÆþ)

，
W@l&µ�,¯

Ô

、
Cí�C�ÐÑ.��Ò4

（
1dè

“
 µ�

)D

”），
®@s µ�)D%ÐÑ³È®û�)

，

É%�),-®ûp�

，
iLYx$|�¡´m

，

W@�cC�b�ôá.8.

［３］。

１．２　ＨＡＣＣＰnÀ7

ＨＡＣＣＰ.７GB$

：
e^ÐÑþ)i.¸

Þ�

；
+^l& µ�)D

；
H^l&Ú¼ＣＣＰ

ª . µÅV

：̀
öÀµÆèFeGＣＣＰl�

¼=. µÅV

。
]^��p�®Ä

；
È^´m

ÕÖ

；
É^�ð�ì®Ä

；
¹^ï�®Ä

［４］。

２　���B>�� ＨＡＣＣＰ�W5��

２．１　!kúõ

Yç¡¢ïp→��→FA→Àþ→¾?�

9→+º→>)L"→�Ï6+→$5→��

２．２　ûÉ;e

¾¿%ªp>¢<¼�"$�.ÂsÐÑ®

ûþ)

，
l&ö� .ÂsÐÑ�õö®f

，
)&

>¢)c.ÐÑþ)º

［５６］（
�º１）。

２．３　$]üý¾În ＨＡＣＣＰlw[

�r>¢YkÐÑþ)º

，
% µ�)Dl

& µÅV

，
®ûp�

，
É)&ª�.´xÕÖ

，

���ðiï�®Ä

，
£u)&>¢Yk¿®.

ＨＡＣＣＰ34º

［５７］（
�º２）。

３　&*

>¢� ¡¢e�^¡��è_.2oÈ

、

=)=b

、
&l)c.ªpk�

，
g%MvY«?

s.Ü�

，
e<ð�.H�xy

，
z²ªpk�.

�}{Yk�C`.£´^_

，
>¢÷^ö<.

e]

［８］。ＨＡＣＣＰcèe]�)ÐÑ.¯Ô��

��¤�+b�Ô±YZ

、
{@

、
Z$ÐÑ.o$

４２１



１１� 　　 　b�

：ＨＡＣＣＰCHp�J[:4Ð¼MS 

[１　üý¾ÎûÉ;e

犜犪犫犾犲１　犃狀犪犾狔狊犻狊狅狀犺犪狉犿犳狌犾狀犲狊狊犻狀狆狉狅犱狌犮犻狀犵狆犻犮犽犾犲

��$�

Ｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇ

ｓｔｅｐｓ

b�

��ÐÑ

Ｆｏｏｄｓａｆｅｔｙ

ｈａｚａｒｄ

���

（̂ ／
�

）

Ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔ

çYqr

Ｊｕｄｇｅｍｅｎｔｂａｓｉｓ

¯ÔÕÖ

Ｐｒｅｖｅｎｔｉｖｅ

ｍｅａｓｕｒｅｓ

ＣＣＰ

（̂ ／
�

）

B.ìïpõ

¯#$

Ａｃｃｅｐｔａｎｃｅｏｆ

YZ�

：
�B5

、
D

Èij¯�

^ １．Bìs�ê

、
øù¿®<®5

ôá

２．�EÌX�ð

£�(Ç¬�åk��lA&

.%�ÕÉM1ÉYêÀ�

^

ｒａｗａｎｄａｕｘｉｌｉａｒｙ

ｍａｔｅｒｉａｌｏｒ

ｐｒｅｔｒｅａｔｍｅｎｔ

{@�

：
ñ¤Ëb

、

CB¸

、
$¼l¾

、

¼l¾Ëb

^ b�<�æ_õ3Tñ¤Ëb

l�)��

Bì¢=AÆ

，
%FÇBì®û

î{Ìïñ¤õCB¸�{@

Z�Ëb

Z$�

：
²R

、
Æ}

iö9®Z

� Yk

、
Ýpõøù kJû.

®�

%Bì®ûFA

、
¿��¯#$

»)�L"

fõ

YZ�

：
q5

、
"�

5�nb5ôá

^ L"fõFArÖ{

；
KáÏb

<�YZôá

ＳＳＯＰ�)L"fõiÏb�Y

Zôá

�

Ｃｕｒｉｎｇｏｒ

ｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎ

ｖｅｓｓｅｌ

{@�

：
L"º<û

��Ñ{@Z�

^ r�i.FAâ�A{hËb ＳＳＯＰ�)L"ºiMVF@

ÉY

Z$�

：
Ã �

>)L"

Ｉｎｆｕｓｉｏｎ

ｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎ

YZ�

：
�Ñ5i?

¼5.ôá

^ Vfx�Í¤�Ñ5«�

，
q

5

，
"�µ2l

�)½Q67

，
VfWc3l5

~#Y�Vf

，
Wc�y.ｐＨ

^

{@�

：
Ã �

Z$�

：
Ã �

�Ï6+

Ｖａｃｕｕｍ

YZ�

：
®5ôá ^ �B5aÔ ­� ² % 6 + ë ì ® û C D

#$

ｐａｃｋａｇｉｎｇ {@�

：
{@�ôá ^ 6+ëìrÁÛ�� �åk��lA&.%�Õ

，
s

`|®û{@Ìï

�

Z$�

：
Ã �

$5

Ｓｔｅｒｉｌｉｚａｔｉｏｎ

YZ�

：
Á�5Ëb ^ １．$5Vf�|krÁÛ�"

��â�Á5Ëb

１．¥�¾û�"��

２．�r´ï�rl& µÅV

{@�

：
Ã ^ ２．'/�o!<Á5Ëb ^

Z$�

：
Ã �

[２　üý¾În ＨＡＣＣＰlw

犜犪犫犾犲２　犎犃犆犆犘狅犳狆狉狅犱狌犮犻狀犵狆犻犮犽犾犲

 µ�)D

Ｃｒｉｔｉｃａｌ

ｃｏｎｔｒｏｌｐｏｉｎｔ

 µÅV

Ｃｒｉｔｉｃａｌｌｉｍｉｔｓ

%ì

Ｏｂｊｅｃｔ

p��©

Ｍｏｎｉｔｏｒｉｎｇ

ｍｅｔｈｏｄ

ÝÞ

Ｆｒｅｑｕｅｎｃｙ

MV

Ｐｅｒｓｏｎｎｅｌ

´xÕÖ

Ｅｒｒｏｒｃｏｒｒｅｃｔｉｏｎ

ｍｅａｓｕｒｅｓ

p��ð

Ｍｏｎｉｔｏｒｉｎｇ

ｒｅｃｏｒｄ

ï�

Ｖｅｒｉｆｉｃａｔｉｏｎ

B.ìïp

õ¯#$

Ａｃｃｅｐｔａｎｃｅ

ｏｆｒａｗａｎｄ

ａｕｘｉｌｉａｒｙ

ｍａｔｅｒｉａｌｏｒ

ｐｒｅｔｒｅａｔｍｅｎｔ

�YZ��ÁÛª

 12��

，
rØ

Ì¶Á�5

；

CB¸

、
ñ¤õ$

¼l¾Ëb�ÁÛ

12��

5ùj�

，
¹+

5¾

，
Á�5

，
C

B¸

；

ñ¤

，
¼l¾�

Ëb

¼ÓÌÍ©Ìï

ª �YZiÁ

�5

；

{@Ìï

FÇ BìïpV % B . ì ®

ûÌï

，
¿p

rÛ�Bì

，

&   ` B ì

º �   é Ñ

®ûÌï

B . ì E p

Ìï�ð

；
ñ

¤ Ë b Ì Í

ßÀ

；́
xÕ

Ö�ð

&   i

X B ì

. E p

Ì ï �

ð i ´

x # $

~-

５２１



　　　　　!　"　#　$　%　&　' １１�

¢[２

犆狅狀狋犻狀狌犻狀犵犜犪犫犾犲２

 µ�)D

Ｃｒｉｔｉｃａｌ

ｃｏｎｔｒｏｌｐｏｉｎｔ

 µÅV

Ｃｒｉｔｉｃａｌｌｉｍｉｔｓ

%ì

Ｏｂｊｅｃｔ

p��©

Ｍｏｎｉｔｏｒｉｎｇ

ｍｅｔｈｏｄ

ÝÞ

Ｆｒｅｑｕｅｎｃｙ

MV

Ｐｅｒｓｏｎｎｅｌ

´xÕÖ

Ｅｒｒｏｒｃｏｒｒｅｃｔｉｏｎ

ｍｅａｓｕｒｅｓ

p��ð

Ｍｏｎｉｔｏｒｉｎｇ

ｒｅｃｏｒｄ

ï�

Ｖｅｒｉｆｉｃａｔｉｏｎ

>)

L"

Ｉｎｆｕｓｉｏｎ

ｆｅｒｍｅｎｔａ

ｔｉｏｎ

L " V f ２５～

３０℃，ｐＨ５．５～６．４，

½Q67

�YZ��

；
L

"Vf

、ｐＨõQ

bÙf

�YZÌï

；
V

f � ð

；ｐＨ �

ð

；
Q b Ù f

�ð

FÇ ýc� r ­ � ? ¼

5 Á Y . Z

ì

；
¥�L"

Vf

；

ｐＨ、QbÙf

� r c ` y

|

，
ýcMV

È ý c � à

®ûW�

；

V f

、ｐＨ、Q

bÙf

、́
x

ÕÖ�ð

iÞ>

)L"

o$�

ð

$5

Ｓｔｅｒｉｌｉｚａｔｉｏｎ

$5Vf８５℃，|

k３０ｍｉｎ。$5�

?ÁÛÉY��

$5Vf

，
$5

|k

，
k�Vf

­�Vf3õ|

�(Í

FÇ ýc� ¥ � È ÷ $

5 Èýc

，

� | k i V

f x y T õ

|W�

，
Éþ

LÂ�

；
$5

� ? Á Û ¥

�?��

�5�ð

；
V

f 3 ³ m �

ð

；́
xÕÖ

�ð

& Ì

XVf

3õ$

5'/

，

iÞ$

5�ð

。

��

。
`ＨＡＣＣＰ����cªp>¢Yk¿®

<

，
À¡�,Æ¯ÔYk<.ÂsÐÑ

，
��k�

.���i��

，
W@èCÎ�Ü%��z�.>

¢)�

。ＨＡＣＣＰ��.��è<&´�}Yk

ªp>¢k��Ü%üÖn.���`

，
��Ñ�

.´��iÛ6�

。
{|

，
«èp1ªp>¢)�

Ã¶1Ñ

，
Îù>?ùÜ%üÀû�A°

。

st/>

：

［１］　¡�â．»)I[Ú´2

［Ｍ］．+É

：
{@�}¶ÊË

，

２００５：５．

［２］　Ä¼=．b���Ú�l�)I[

［Ｍ］．+É

：
?@¶ÊË

，

２０１１：１３４．

［３］　¼³

，
±D°

，
¾-½．ＨＡＣＣＰ��sâ·g6Yk<�

�/0

［Ｊ］．£_gê�}

，２０１３（４）：３９４１．

［４］　ùÓÅ

，
¾F,．b�©d©�Ú��

［Ｍ］．+É

：
?@¶Ê

Ë

，２０１０：２３２２３４．

［５］　�Ó½

，
¡$

，
êÙ ．ＨＡＣＣＰ��s>¢Yk<.�

�

［Ｊ］．b�/0ÚLL

，２００８（９）：１４７１５０．

［６］　¨mÆ

，
¼@ò

，
¥«Ô

，
�．ＨＡＣＣＰ��s>¢-+k�

Ykõö¾�ª<.��

［Ｊ］．b�ÚL"?I

，２０１０（１）：

２２２６．

［７］　1«z

，
¼�O

，
KYÇ．ＨＡＣＣＰs]ÿ>¢Yk<.�

�/0

［Ｊ］．<1W��

，２００９（８）：９５９７．

［８］　à�．<1ªp>¢�}{YkI[

［Ｊ］．b�ÚL"�}

，

２００２（１０）：７５７７．

犃狆狆犾犻犮犪狋犻狅狀狅犳犎犃犆犆犘犛狔狊狋犲犿犻狀犘狉狅犱狌犮狋犻狅狀狅犳犘犻犮犽犾犲

犣犎犃犖犌犣犺犲狀，犔犐犢狌犾犪狀，犔犐犆犪狀犮犪狀

（ＤｅｐａｒｔｍｅｎｔｏｆＦｏｏｄＥｎｇｉｎｅｅｒｉｎｇｏｆＬｕｏｈｅＭｅｄｉｃａｌＣｏｌｌｅｇｅ，Ｌｕｏｈｅ，Ｈｅｎａｎ４６２００２）

犃犫狊狋狉犪犮狋：ＴｈｅａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎｏｆＨＡＣＣＰｉｎｔｈｅｐｒｏｄｕｃｔｉｏｎｏｆｐｉｃｋｌｅｗａｓｄｉｓｃｕｓｓｅｄａｎｄｔｈｅｈａｚａｒｄｆａｃｔｏｒｓｉｎｐｒｏ

ｄｕｃｔｉｏｎｔｈａｔｍａｙａｆｆｅｃｔｔｈｅｑｕａｌｉｔｙｏｆｐｉｃｋｌｅｓｗｅｒｅａｎａｌｙｚｅｄ．Ｂａｓｅｄｏｎｑｕａｌｉｔｙａｎｄｈｙｇｉｅｎｅｃｏｎｔｒｏｌ，ｔｈｅｃｒｉｔｉｃａｌ

ｃｏｎｔｒｏｌｐｏｉｎｔｓｗｅｒｅｅｓｔａｂｌｉｓｈｅｄ，ｉｎｃｌｕｄｉｎｇｒａｗｍａｔｅｒｉａｌａｃｃｅｐｔａｎｃｅａｎｄｐｒｅｔｒｅａｔｍｅｎｔ，ｐｉｃｋｌｅａｎｄｓｔｅｒｉｌｉｚａｔｉｏｎ．

Ｃｏｒｒｅｓｐｏｎｄｉｎｇｃｏｎｔｒｏｌｍｅｔｈｏｄｓａｎｄｃｏｒｒｅｃｔｉｏｎｍｅａｓｕｒｅｓａｒｅｗｏｒｋｅｄｏｕｔｔｏｉｍｐｒｏｖｅｔｈｅｌｅｖｅｌｏｆｐｒｏｄｕｃｔｉｏｎｍａｎ

ａｇｅｍｅｎｔａｎｄｔｈｅｐｒｏｄｕｃｔｓａｆｅｔｙｏｆｐｉｃｋｌｅｓ．

犓犲狔狑狅狉犱狊：ｐｉｃｋｌｅｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇ；ＨＡＣＣＰ；ａｐｐｌｉｃａｔｉｏｎ

６２１


