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 前 言 

本文件按照GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。 

请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。 

本文件由河南尚品食品有限公司提出。 

本文件由中国小康建设研究会归口。 

本文件起草单位：河南尚品食品有限公司、××××、×××× 

本文件主要起草人：×××、×××、××× 
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超高压熟肉制品冷杀菌（HPP）技术规范 

1 范围 

本文件规定了超高压熟肉制品冷杀菌（HPP）的基本要求、工艺要求、质量控制、标志与储存。 

本文件适用于熟肉制品的超高压冷杀菌（HPP）的加工过程和质量管理。 

2 规范性引用文件 

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本

文件。 

GB 2726  食品安全国家标准  熟肉制品 

GB 4789.2  食品安全国家标准  食品微生物学检验  菌落总数测定 

GB 4789.4  食品安全国家标准  食品微生物学检验  沙门氏菌检验 

GB 4789.30  食品安全国家标准  食品微生物学检验  单核细胞增生李斯特氏菌检验 

GB 4789.34  食品安全国家标准  食品微生物学检验  双歧杆菌检验 

GB 4789.36  食品安全国家标准  食品微生物学检验  大肠埃希氏菌O157:H7/NM检验 

GB 4806.1   食品安全国家标准  食品接触材料及制品通用安全要求 

GB 4806.7  食品安全国家标准  食品接触用塑料材料及制品 

GB 5009.3  食品安全国家标准  食品中水分的测定 

GB 5009.237  食品安全国家标准  食品 pH 值的测定 

GB 5009.238  食品安全国家标准 食品水分活度的测定 

GB 5749  生活饮用水卫生标准 

GB 7718  食品安全国家标准  预包装食品标签通则 

GB 14881  食品安全国家标准  食品生产通用卫生规范 

GB 19303  食品安全国家标准  熟肉制品生产卫生规范 

GB/T 41645  超高压食品质量控制通用技术规范 

3 术语和定义 

GB 2726、GB/T 41645 界定的以及下列术语和定义适用于本文件。 

 3.1 

冷杀菌  cold sterilization 

杀菌过程中食品温度升高幅度小（每 100 MPa 升温约 3 ℃），不破坏食品新鲜度、营养成分和风

味的杀菌方式。 

 3.2 

水分活度  water activity 

食品中自由水的含量指标，是影响超高压杀菌效果的关键参数。 

4 基本要求 
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场地要求 4.1 

4.1.1 选址及厂区环境、厂房和车间设计应符合 GB 14881 和 GB 19303 的相关规定。 

4.1.2 超高压设备安装场地要求应符合 GB/T 41645 的相关规定。 

4.1.3 应设计与加工规模相适应的洁净车间，划分待加工区、超高压冷杀菌区、产品储存区等功能区

域，避免交叉污染。 

4.1.4 场地应配备相应的冷冻、冷藏设施，满足熟肉制品的储存温度要求。 

4.1.5 场地应具备良好的通风、排水条件，地面、墙面、天花板应采用耐腐蚀、易清洁的材料，便于

日常卫生维护。 

4.1.6 应设置独立的检验区域，配备必要的检验设备，满足微生物及相关质量指标的检测需求。 

卫生要求 4.2 

厂房、设施及设备、加工人员健康管理与卫生要求、工作服管理应符合 GB 14881 和 GB 19303 的

规定。 

传压介质 4.3 

传压介质水应符合 GB 5749 和 GB/T 41645 的相关规定。 

超高压设备要求 4.4 

4.4.1 超高压冷杀菌设备应符合 PED 认证要求，应采用钢丝缠绕技术等安全可靠的高压约束技术。设

备缸体应定期校验，确保压力传递均匀性。 

4.4.2 杀菌舱工作压力应满足 450 MPa～600 MPa 要求。设备应具备自动补压功能，在保压过程中压

力始终不低于设定值。 

4.4.3 设备应配备精准的压力、温度控制系统及监控装置，支持实时显示并记录冷杀菌过程中的压力、

温度及保压时间等参数。 

4.4.4 设备应包含增压泵、液压系统、工艺水循环系统等辅助装置，应具备稳定的压力传递性能。 

4.4.5 设备运行过程中应无泄漏，安全防护装置应齐全有效。 

包装材料 4.5 

4.5.1 包装材料应符合 GB 4806.1、GB 4806.7 的规定。 

4.5.2 包装材料应采用软性包装材料，经超高压处理后不影响食品品质。 

4.5.3 包装材料应具有压力传导性，经超高压处理后应不发生变形、破损，或其他外观的改变。 

4.5.4 包装材料经超高压处理后阻隔性能应不发生改变。 

熟肉制品 4.6 

4.6.1 熟肉制品应符合 GB 2726 的规定。 

4.6.2 熟肉制品进行待加工区入库前应确认产品包装是否符合要求，应核对产品名称、生产批号、数

量、包装尺寸、杀菌要求等信息。 

4.6.3 储存过程中应遵循“先进先出”原则，定时检查熟肉制品的质量状况，发现变质、过期、破漏

等问题应及时隔离并处理。 

4.6.4 熟肉制品进入待加工区后应尽快加工，在待加工区存放时间最长不宜超过 1 h。进杀菌舱前温

度应控制在不大于 10 ℃。 

5 工艺要求 
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一般规定 5.1 

5.1.1 超高压冷杀菌区和超高压食品储存区的环境温度宜不大于 15 ℃，且保持相对稳定。 

5.1.2 应根据食品 pH 值、保质期和品质要求确定不同食品的超高压加工关键控制参数，并编制作业

指导书。 

5.1.3 设备应按照操作规程进行启动、运行和停机，每次加工前应对设备杀菌舱、传压水进行消毒，

加工过程中定期监测压力、温度和保压时间，记录相关参数。 

5.1.4 根据加工工艺参数要求，对生产过程实施控制，并有过程控制记录。 

5.1.5 应按照节能降耗的要求，在保障质量的前提下，合理控制超高压加工的压力和时间。 

5.1.6 超高压加工后的熟肉制品应符合 GB 2726 的要求。 

5.1.7 超高压加工过程应保持升压、保压和卸压操作过渡的平稳性及保压阶段的稳定性。 

工艺参数 5.2 

5.2.1 微生物灭活的压强应控制在 450 MPa～600 MPa 之间，熟肉制品宜采用 590 MPa～593 MPa。 

5.2.2 保压时间应根据产品特性及微生物污染情况设定，一般为（1～3）min，熟肉制品宜为 180 s。

针对单增李斯特菌等顽固致病菌，保压时间应不低于 3 min。 

5.2.3 杀菌过程为冷杀菌，工艺水温应不大于 8 ℃，若水温超过 10℃，应缩短保压时间并检测产品

是否出现油脂析出、切片黏连等问题。杀菌过程中产品温度因压缩功升高，每 100 MPa 约升高 3 ℃，

控制最终温度应不超过 30 ℃。 

5.2.4 采用慢速泄压，气调包装产品泄压时间应不低于 30 s，避免包装破损或产品质地变化。 

6 质量控制 

一般规定 6.1 

6.1.1 企业应配置超高压加工过程控制、超高压设备操作和维护的专业人员。 

6.1.2 专业人员应熟悉食品生产、食品机械、包装材料的相关知识，并经过专业培训。 

6.1.3 企业应制定年度业务培训计划，组织各部门负责人和从业人员参加岗前、在职培训及有关超高

压专业知识的学习，并建立培训档案。 

6.1.4 工后的产品应在 24 h 内进行质量检验。 

质量检验 6.2 

6.2.1 微生物检验 

产品应在 24 h 内进行微生物检测，重点检测致病菌，包括沙门氏菌、单增李斯特菌、大肠杆菌和

菌落总数、乳酸菌水平。按以下方法进行检验： 

a) 沙门氏菌：按 GB 4789.4 执行； 

b) 单增李斯特菌：按 GB 4789.30 执行； 

c) 大肠杆菌：按 GB 4789.36 执行； 

d) 菌落总数：按 GB 4789.2 执行； 

e) 乳酸菌：按 GB 4789.34 执行。 

6.2.2 感官检验 

产品应保持熟肉制品固有的色泽、风味和质地，无异味、无黏连、无油脂析出。取适量样品置于清

洁的白瓷盘中，在自然光下观察色泽、组织状态，嗅闻气味，品尝风味，按 GB 2726 的感官要求进行
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评定。 

6.2.3 理化检验 

应检测产品的 pH 值、水分活度、水分含量，确保符合产品质量要求。按以下方法进行检验： 

a) pH 值：按 GB 5009.237 执行； 

b) 水分活度（Aw）：按 GB 5009.238 执行； 

c) 水分含量：按 GB 5009.3 执行。 

7 标志和储存 

标志 7.1 

7.1.1 预包装产品标签应符合 GB 7718 的要求。 

7.1.2 可标注 “超高压食品” 或 “HPP 食品” 字样。 

7.1.3 清洁标签产品应标注 “无人工防腐剂”“少添加”“无人工色素/香精” 等，若原料中含有天

然来源的硝酸盐/亚硝酸盐，应注明。 

成品储存 7.2 

7.2.1 检验合格的成品应储存在 0 ℃～4 ℃ 的冷藏库中，储存温度应保持稳定，波动范围应不超过 

±1 ℃，应定期监测并记录温度。 

7.2.2 成品应按批次分区存放，做好标识，遵循“先进先出”原则，储存环境应清洁、干燥、通风，

避免与有毒有害物质混放。 

7.2.3 产品堆放应离墙、离地，避免阳光直射和靠近热源； 

7.2.4 成品储存区应定期清洁消毒，防止异味和交叉污染。 

 


