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旨在此基础上棳通过建立工厂化生产双孢蘑菇透气

袋菌种过程中的 斎斄斆斆斝体系棳严格执行 斎斄斆斆斝
质量管理棳以保障工厂化生产的双孢蘑菇栽培种的

活力和成品率棳从而保障双孢蘑菇透气袋菌种稳定

的生产暎

棻暋材暋料

双孢蘑菇透气袋菌种原材料包括小麦暍石膏暍
轻质碳酸钙暍双孢蘑菇专用原种和透气袋暎原材料

描述如表棻所示暎

表棻暋原材料描述
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产品 原料外观特性
原料卫生暍
化学指标

验收标准 产地 支付方式 包装要求 储藏要求
使用前
处理

小麦
外观黄褐色暍籽粒
饱满暍整齐均匀

无虫蛀破粒棳不含杂
质暍空壳暍瘪粒棳无霉
变及异味暍异臭

暥进所原材料质量标
准及检验规范暦 河南

福州市
面粉公司

袋装
防潮暍防虫暍防
污染棳现购使用

直接使用

石膏
白色棳粉状棳有石膏
特有的气味

无酸臭等异杂味棳无
结块

暥进所原材料质量标
准及检验规范暦 湖北省 市购 袋装 防潮 直接使用

轻质
碳酸钙

白色棳粉状
符 合 斎斍棽棽棽椂灢椆棻 国
家化工行业标准要求

暥进所原材料质量标
准及检验规范暦 江西省 市购 袋装 防潮 直接使用

蘑菇专
用原种

菌丝浓白棳粗壮无
黑暍黄暍红暍绿暍青暍
白等色杂菌

符合 斍斅棻椆棻椃棻灢棽棸棸棾
双孢蘑菇菌种要求

暥进所原材料质量标
准及检验规范暦 福州市

福建省农业科学
院食用菌研究

瓶装 防潮暍防压 直接使用

透气袋
无破损棳透气膜透
气孔径为棸灡棽毺旐

符 合 斍斅椆椂椄椃灢棻椆椄椄
食品包装用聚乙烯成
型品卫生标准要求

暥进所包装材料质量
标准及检验规范暦 漳州市 采购 袋装 防潮暍防湿 直接使用

透气袋菌
种包装箱

无破损棳包装箱印
刷字迹清晰

为食品级包装材料
暥进所包装材料质量
标准及检验规范暦 福州市 采购 散装捆扎 防潮暍防湿 直接使用

棽暋双孢蘑菇透气袋菌种工厂化生产的

工艺流程

双孢蘑菇透气袋菌种工厂化生产的工艺流程如

图棻暍表棽所示暎
棾暋双孢蘑菇透气袋菌种工厂化生产

斎斄斆斆斝体系的构建

棾灡棻暋危害分析

根据双孢蘑菇透气袋菌种工厂化生产的工艺流

程棳对其各个环节进行危害分析棳主要有棾个方面

的危害因子棳即椇由生物因素引起的危害暍由化学

因素引起的危害和由物理因素引起的危害暎栙生物

危害性暎生产蘑菇透气袋菌种各环节中都有可能受

到杂菌的污染棳从而影响栽培种的成品率暎在小麦

蒸煮过程中棳小麦原料本身带入霉菌棳会增加染杂

菌风险椈高温灭菌温度和时间不合理也会导致有害

微生物残留暎此外棳净化室的环境卫生暍操作人员

卫生暍设备器具卫生等清洗灭菌不严格都会造成微

生物大量繁殖暎因此棳整个生产加工过程都得严格

遵守卫生标准操作程序 棬斢斢斚斝棭棳尽量避免有害微

生物引起的生物性危害椈栚化学危害性暎由于小麦

原料产地的水暍土暍大气环境污染棳农药暍化肥使

用不规范棳造成重金属污染暍农药暍化肥暍生长促

进剂残留等椈小麦基质在调质中的旔斎 值不适宜菌

丝生长也会引起化学性危害椈栛物理危害性暎在小

麦蒸煮过程中棳加水量暍蒸煮时间不合理棳会导致

麦粒夹生暍爆裂椈添加石膏暍碳酸钙过少或者过

多棳导致麦粒基质表面包衣厚度过薄或过厚棳这些

都会引起物理性危害暎

图棻暋双孢蘑菇透气袋菌种工厂化生产工艺流程
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表棽暋双孢蘑菇透气袋菌种工厂化生产工艺流程说明
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序号 工艺流程 使用设备 管理项目及基准值 有关工艺要求

棻 小麦蒸煮 锥形蒸煮锅 小麦基质含水量暍生熟度适宜 含水量棿棾棩暙棿椀棩棳麦粒不夹生且不爆裂

棽 调质 锥形蒸煮锅 加棻棩石膏暍棻灡椀棩碳酸钙共煮
麦粒基质表面包衣厚度适中棳形成黏度及酸碱度棬约为椃灡椀棭适宜棳
对杂菌具有较强拮抗力的弱碱性包衣

棾 填装透气袋 装袋机 保证装袋质量 透气袋每袋装棾灡椀旊旂麦粒基质

棿 高压灭菌 锅炉暍蘑菇灭菌器 保证灭菌压力暍灭菌时间
消毒介质为压力蒸汽棳蒸汽工作温度棻棽椃曟暎工作压力为棸灡棻椀斖斝斸椈
菌种袋进锅后棳抽真空至棴棸灡棸椀 斖斝斸暎在棻棸旐旈旑内升压至棸灡棻椀
斖斝斸棳保压棽灡椀旇后暎抽真空水冷却锅体降温至棿棸曟左右开锅

椀 冷却室冷却 万级净化系统 保证净化室空气洁净 开内外循环系统棳有机氯熏蒸消毒棳关外循环系统棳紫外灯消毒

椂 接种 接种室 保证无菌操作
操作人员的卫生员严格执行斢斢斚斝卫生规范控制棳符合本所接种
工序规程

椃 翻袋 人工 保证无菌操作 百级层流罩下翻袋棳均匀翻袋

椄 培养 培养室 保证培养室洁净干燥
有机氯熏蒸消毒棳培养室温度控制在 棬棽椀暲棻棭曟 左 右棳湿度 在

椀棸棩暙椂棸棩左右暎培养室门窗应密闭棳防止飞虫及鼠害侵入

椆 装箱入库 冷库房 防潮暍防虫暍防鼠 库房温度棿暙椂曟

表棾暋危害分析

斣斸斺旍斿棾暋斎斸旡斸旘斾斸旑斸旍旟旙旈旙

序号 工序
本工序被引入或
增加的潜在危害

潜在危害
是否显著

潜在危害是否显著的判
定依据

能用于危害的控制措施
该工序

是否斆斆斝
棻 小麦蒸煮 生物危害性椇霉菌 是 小麦霉变

按照暥双孢蘑菇菌种原料小麦质
量要求暦收购

是

化学危害性椇小麦农药暍重金属
残留可能超标

是 农药暍重金属残留超标
按照暥双孢蘑菇菌种原料小麦质
量要求暦收购

是

物理危害性椇麦粒夹生暍爆裂 是 感官 控制蒸煮温度暍时间 是

棽 调质 生物危害性椇无 否 无 无 否

化学危害性椇旔斎 不适 是 旔斎椌椃灡椀 精确控制石膏暍碳酸钙添加含量 是
物理危害性椇麦粒基质表面包衣
厚度过薄或过厚

是 感官
石膏暍碳酸钙与麦粒共煮暍蒸煮锅
搅拌均匀

是

棾 填装透气袋 生物危害性椇无 否 无 无 否

化学危害性椇无 否 无 否

物理危害性椇无 否 麦粒基质棾灡椀旊旂 精确称量 否

棿 高压灭菌 生物危害性椇有 是 灭菌不彻底 控制消毒灭菌 是

化学危害性椇无 否 无 无 否

物理危害性椇无 否 无 无 否

椀 净化室冷却 生物危害性椇杂菌 是
按照斢斢斚斝方案棳控制净化室的
卫生

是

化学危害性椇无 否 无 无 否

物理危害性椇无 否 无 无 否

椂 接种 生物危害性椇杂菌 是 造成污染
按照 斢斢斚斝 方案棳控制接 种暍实
施暍人员的卫生

否

化学危害性椇无 否 无 无 否

物理危害性椇无 否 无 无 否

椃 翻袋 生物危害性椇无 否 无 无 否

化学危害性椇无 否 无 无 否

物理危害性椇有 是 透气袋封口严密性 控制封口机封口温度暍时间 否

椄 培养 生物危害性椇有 有 造成污染 培养室有机氯熏蒸消毒 否

化学危害性椇无 否 无 无 否

物理危害性椇无 否 无 无 否

椆 装箱入库 生物危害性椇无 否 无 无 否

化学危害性椇无 否 无 无 否

物理危害性椇有 是 高温烧菌 实时监控库房温度 否
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棾灡棽暋透气袋栽培种生产的 斎斄斆斆斝计划

根据危害分析的结果棳确定了其生产工艺流程

中的 棿 个 关 键 控 制 点 棬斆斆斝棭 为椇 小 麦 蒸 煮

棬斆斆斝棻棭棳 双 孢 蘑 菇 原 种 棬斆斆斝棽棭棳 高 压 灭 菌

棬斆斆斝棾棭和净化室冷却 棬斆斆斝棿棭暎从关键控制点

棬斆斆斝棭暍显著危害暍关键限值暍监控程序暍纠偏措

施暍验证等几个方面制定了 斎斄斆斆斝计划 棬表棿棭暎

表棿暋透气袋栽培种生产的 斎斄斆斆斝计划

斣斸斺旍斿棿暋斎斄斆斆斝旀旓旘旔旘旓斾旛斻旚旈旓旑旓旀旐旛旙旇旘旓旓旐旙旔斸旝旑旛旙旈旑旂斺旘斿斸旚旇斸斺旍斿斺斸旂旙

斆斆斝 显著危害 关键限值
监控程序

监控内容 方法 频率 人员
纠偏措施 验证 记录

小麦蒸煮

斆斆斝棻
麦 粒 夹 生暍
爆裂

控制麦粒含水量 棿棾棩暙
棿椀棩棳麦 粒 不 夹 生 且 不
爆裂

麦粒基质理
化性质

水分分析仪 每批棻次 技术员 恢复控制
生产组
主管

暥小 麦 蒸 煮
情况记录暦

蘑菇原种

斆斆斝棽
隐 性 染 菌棳
原 种 活 力
不强

斍斅棻椆棻椃棻灢棽棸棸棾双孢蘑菇
菌种要求制作蘑菇专用
原种

原 种 纯 净
度暍活力 斝斈斄平板检测 每批棻次 质检员 不合格弃用

制种组
主管

暥专 用 蘑 菇
原种使用情
况记录暦

高压灭菌

斆斆斝棾 灭菌不彻底
锅炉蒸汽压力棸灡棾暙棸灡棿
斖斝斸椈灭 菌 温 度 棻棽棿暙
棻棽椃曟棳灭菌时间棽旇暎

锅 炉 房棳灭
菌室

控制 锅 炉 蒸 汽
量暍蒸汽压棳灭菌
器蒸汽压暍时间

时间每炉记录棻次棳
压力不定时观察棳每
小时记录棻次

司炉工 恢复控制
生产组
主管

暥灭 菌 情 况
记录暦

净化室冷
却斆斆斝棿 造成污染

有机氯熏蒸消毒棳紫外灯
消毒棳开启内外空气循环
系统

净化冷却室 斝斈斄平板检测 每批棻次
菌种生
产人员

按照斢斢斚斝方
案棳控制净化
室的卫生

制种组
主管

暥净 化 室 冷
却 情 况 记
录暦

棾灡棾暋透气袋栽培种生产 斎斄斆斆斝计划的应用效果

评价

将制定的 斎斄斆斆斝计划应用于双孢蘑菇透气袋

菌种工厂化生产棳对实施 斎斄斆斆斝体系的效果进行

分析评价棳对栽培种的活力暍成品率指标进行了检

测棳结果 棬表椀棭表明椇实施 斎斄斆斆斝体系后棳栽

培种菌丝密度浓密棳菌丝颜色浓白棳平均菌丝满袋

时间缩短了棾斾棳成品率提高了棿灡椃棩暎

表椀暋应用 斎斄斆斆斝体系前后双孢蘑菇栽培种活力暍成品率对比

斣斸斺旍斿椀暋斊旛旑旂斸旍旜旈旚斸旍旈旚旟斸旑斾旟旈斿旍斾旓旑旐旛旙旇旘旓旓旐旙旔斸旝旑旛旙旈旑旂斺旘斿斸旚旇斸斺旍斿斺斸旂旙旝旈旚旇斸旑斾旝旈旚旇旓旛旚旈旐旔旍斿旐斿旑旚斸旚旈旓旑旓旀斎斄斆斆斝

项目
菌种活力

萌发时间棷旇 菌丝密度 菌丝颜色 平均菌丝满袋天数
成品率棷棩

标准 棽棿 棲棲棲棲 白 棻椄 椆椀灡棸
应用前检测结果 棽棿 棲棲棲棲 白 棻椆灡椀 椆棾灡椀
应用后检测结果 棽棿 棲棲棲棲棲 浓白 棻椂灡椀 椆椄灡棽

注椇所有检测结果均为棽棸个批次的平均值棳每批次棾椂棸个透气袋椈菌丝密度椇棲棲棲棲 密棳棲棲棲棲棲 浓密暎

棿暋结暋论

斎斄斆斆斝是一套完整的预防性食品安全控制体

系棳它必须建立在良好的操作规范 棬斍斖斝棭和可

接受的卫生标准操作程序 棬斢斢斚斝棭基础上暎斍斖斝
和斢斢斚斝是企业建立以及有效实施 斎斄斆斆斝的基础

条件棳是构成以 斎斄斆斆斝为最高层次的 暟预防性食

品质量安全管理体系暠的基础暎只有三者有机结合

在一起棳才能构筑出完整的食品安全预防控制体系

棬斎斄斆斆斝棭椲椆椵暎本课题组在实施 斍斖斝管理和斢斢斚斝
的基础上对双孢蘑菇透气袋菌种生产工艺流程进行

分析棳找出工艺流程中最可能出现的危害点棳将之

确定为影响双孢蘑菇栽培种活力和成品率的关键控

制点棳并制定相应的应对策略棳以保障双孢蘑菇透

气袋菌种稳定的生产暎实践证明棳斎斄斆斆斝体系的

构建可有效保障双孢蘑菇透气袋菌种具有稳定的质

量和性状暎在双孢蘑菇透气袋菌种生产中构建

斎斄斆斆斝体系棳以监控生产环节棳确保双孢蘑菇栽

培种质量稳定棳具有重要意义暎
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