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前 言

作者于２０００年初开始从事ＨＡＣＣＰ普及推广工作，当时在讲课和写宣传材料的时候，开
头语通常是“食品安全问题正在日益受到人们的关注”，然而，现在此句话应该改成“食品安

全问题已经在全球范围内受到人们的关注”了。这是毫无半点夸张色彩的事实。在国内，从

中央到各级地方政府，从各家企业到广大的消费者，对食品安全卫生问题的关注程度可谓是

空前的。为了保障食品安全，保障消费者的身体健康，政府机构进行了职能调整，执法力度

不断加大。与此同时，行业组织、消费者组织、乃至消费者个人都纷纷开始行动起来了。“三

绿工程”、“放心食品工程”、“净化餐桌工程”在一些地方先后启动，令人颇感振奋。然而，食

品安全是一个系统工程，建好这个工程，绝非一日之功，也不是一两年之功，它既要政府的关

注、企业的参与，更需全民素质的提高。要想切实保障食品安全，必须从农田到餐桌形成一

个完整的食品安全控制链，任何一个控制环节的缺失都会招致整个控制链的断裂和食品安

全保障系统的失效。餐饮行业位于整个食品链的最末端，是整个链条的最后一个环节，餐饮

食品直接面对消费者。然而，由于餐饮食品加工制作过程自动化程度低、手工作业多，而且

相对工业企业而言，餐饮业生产管理的标准化、规范化程度不高，这就使得餐饮成了整个食

品链中食品安全风险最高的环节。ＨＡＣＣＰ作为联合国食品法典委员会推荐的、保证食品安
全的有效手段，它的产生和应用起始于食品链的中游———食品工厂，然而，从事食品安全卫

生质量控制的人们越来越觉得有必要将其推广和应用到食品链的上游———农场和下

游———餐饮与食品零售业。为此，美国和欧洲的一些国家从２０世纪８０年代就开始了将

ＨＡＣＣＰ应用于餐饮和食品零售行业的探索和研究。
本书依据ＨＡＣＣＰ原理，结合作者近年来为餐饮企业提供ＨＡＣＣＰ审核和体系策划所

积累的经验，参考美国和欧洲一些国家在餐饮业实施ＨＡＣＣＰ的做法，就餐饮业ＨＡＣＣＰ
的建立和实施进行了介绍。全书共分１１章，第一章简要概述了ＨＡＣＣＰ原理；第二章介
绍与食品安全有关的危害知识；第三章是关于企业建立和实施ＨＡＣＣＰ所应具备的基础
和条件，其中介绍了餐饮业ＧＭＰ，以及ＳＳＯＰ的编写方法；第四至第十一章则是按照

ＨＡＣＣＰ七个原理的顺序，结合实例，对每个原理的应用逐一进行讲解，着重对危害分析
和关键控制点的识别，ＨＡＣＣＰ计划的制定方法进行了介绍。本书内附许多实用的表格
范例，可资读者参考。该书既可供自学阅读，也可以作为企业内部培训的教材。

本书由邹翔任主编，钱和任副主编，江南大学食品学院硕士研究生陈军杰、郝刚、刘

义、于涛等参与了编写工作，于田、苑艳辉、曾辉、闫雪等参与了资料翻译工作。我们还要

特别感谢ＳＧＳ—ＣＳＴＣ通标标准技术服务有限公司、摩迪英联认证有限公司、天祥技术服
务有限公司（ＩＴＳ）所给予的宝贵帮助，他们在ＨＡＣＣＰ培训和审核方面所积累的宝贵经验
和资料充实和丰富了我们这本教材。本书的编写还得到了上海珍鼎餐饮服务有限公司的

大力支持和帮助，该公司的总经理韩文先生和卫生质量负责人廖艳清女士将他们在

ＨＡＣＣＰ实践过程中的宝贵经验让我们分享，在此，我们表示衷心地感谢。
编 者此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



作 者 简 介

邹翔，１９６２年出生，从事食品检验及食品企业认证、审核、咨询、培训工作二十年。曾
经在出入境检验检疫局任副处长，ＳＧＳ通标公司中国区食品业务群总管，摩迪国际认证集
团食品安全项目经理。是中国最早在国外取得食品安全体系主任审核员注册资格者，也

是目前国内惟一同时在英国ＩＲＣＡ、美国ＳＱＦＩ、澳大利亚ＱＳＡ等机构拥有食品安全主任
审核员注册资格者。
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第一章 犎犃犆犆犘概述

第一节 什么是ＨＡＣＣＰ

ＨＡＣＣＰ是英文ＨａｚａｒｄＡｎａｌｙｓｉｓａｎｄＣｒｉｔｉｃａｌＣｏｎｔｒｏｌＰｏｉｎｔｓ（危害分析与关键控制点）
首写字母的缩写。

联合国食品法典委员会在国际标准《食品卫生通则》（ＣＡＣ?ＲＣＰ－ｌ－１９９７）中对

ＨＡＣＣＰ的定义：识别、评估和控制食品安全危害的体系。

ＨＡＣＣＰ是预防性的食品生产的安全控制体系，它以下述七个原理为基础：
原理一 进行危害分析，确定预防控制措施（ＨＡ）
原理二 确定关键控制点（ＣＣＰ）
原理三 建立关键限值（ＣＬ）
原理四 对关键控制点进行监控（Ｍ）
原理五 纠正措施（ＣＡ）
原理六 建立审验程序（Ｖ）
原理七 记录及文件管理（Ｒ）
这七个原理是由美国食品微生物标准顾问委员会在１９８９年提出的。我们将在以后

的章节中对这七个原理作详细介绍。

１９９７年联合国食品法典委员会ＣＡＣ在其修订的《食品卫生通则》的附件《ＨＡＣＣＰ体
系及其应用导则》中将建立和实施ＨＡＣＣＰ概括为１２个步骤（见图１－１）。三十多年来，

（１）组成ＨＡＣＣＰ小组 （２）描述产品

（３）明确产品用途 （４）绘制生产流程图

（５）验证流程图 （６）进行危害分析，确定预防控制措施

（７）确定关键控制点ＣＣＰ （８）各ＣＣＰ确定关键控制限值

（９）各ＣＣＰ制定监控程序 （１０）制定纠正措施

（１１）建立验证程序 （１２）建立文件记录系统

图１－１ 建立和实施ＨＡＣＣＰ的１２个步骤

ＨＡＣＣＰ从一个食品生产过程质量管理的技术手段，变成了一个在全球广泛实施的此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



食品安全卫生控制体系。

第二节 ＨＡＣＣＰ产生的背景

ＨＡＣＣＰ是在２０世纪６０年代由美国承担开发宇航食品的Ｐｉｌｌｓｂｕｒｙ公司的研究人员

Ｈ．Ｂａｕｍａｎ博士等与宇航局和美国陆军Ｎａｔｉｃｋ研究所共同开发的。宇航员在航天飞行中
使用的食品必须安全。要想判断一批食品是否安全，是否能被空间旅行所接受，按照传统

的质量管理方法，必须进行大量的检验测试。这样一来，每生产一批产品，就要有为数不

少的产品被消耗于检验。然而，即便如此，仍无法让生产商对产品的安全性有足够的信

心。于是，Ｈ．Ｂａｕｍａｎ博士与他的同伴们就开发出了“危害分析与关键控制点（ＨＡＣＣＰ）”
系统，并通过这个系统有效地保证了宇航食品的安全。

１９７１年在美国第一次国家食品保护会议上Ｐｉｌｌｓｂｕｒｙ公司的专家们首次公开提出了

ＨＡＣＣＰ的原理，立即被食品与药物管理局（ＦＤＡ）接受，并决定在低酸罐头食品的良好操
作规范（ＧＭＰ）中采用。

１９８５年，美国国家科学院推荐扩大ＨＡＣＣＰ在食品行业中的应用。这一推荐导致了
“国家食品微生物标准咨询委员会（ＮＡＣＭＣＦ）”的成立，该委员会为ＨＡＣＣＰ归纳出了七
条原理（见前页）。

从此之后，美国主管食品安全卫生的食品与药物管理局（ＦＤＡ）和美国农业部
（ＵＳＤＡ）等部门先后通过制定和颁布法规的方式，在水产品、畜禽产品以及果蔬汁产品生
产加工企业推行ＨＡＣＣＰ。

１９９８年４月，ＦＤＡ食品安全与营养应用中心专门为餐饮和食品零售企业制定了

ＨＡＣＣＰ实用指南。

第三节 ＨＡＣＣＰ在国际上的应用

继美国之后，欧盟、日本、加拿大、澳大利亚等国家和地区的食品卫生主管当局也分别

从２０世纪９０年代初期开始，在食品生产加工行业推行ＨＡＣＣＰ，并将ＨＡＣＣＰ原理应用
于食品卫生监管过程中。

除官方之外，一些国际食品商贸领域的行业组织和检验认证机构也为ＨＡＣＣＰ的推
广发挥了积极的作用，一批以ＨＡＣＣＰ为基础的食品安全与质量管理体系审核标准相继
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产生，并在国际食品商贸行业中得以应用，如被国际食品零售商组织认可的ＢＲＣ、ＩＦＳ、

ＥＦＳＩＳ就是这方面的标准。此外，比较有影响的还有ＡＩＢ、ＳＱＦ２０００ｃｍ等。
目前，国际标准化组织（ＩｎｔｅｒｎａｔｉｏｎａｌＳｔａｎｄａｒｄＯｒｇａｎｉｚａｔｉｏｎ，ＩＳＯ）正在抓紧制定

ＨＡＣＣＰ的国际标准———ＩＳＯ２２０００《食品安全管理体系要求》。
在我国，从２０世纪８０年代中期开始，国家商检局就组织专家队伍对ＨＡＣＣＰ进行研

究，并对国外ＨＡＣＣＰ的发展情况进行跟踪。１９９７年，国家商检局开始有组织、有计划地
在全国出口水产品加工企业中推广和普及ＨＡＣＣＰ工作，并在此过程中培养了一大批

ＨＡＣＣＰ培训人员和审核人员。

２００２年，国家认证认可监督管理委员会制定和颁布了一系列规范ＨＡＣＣＰ认证活动
的法规。国家认证认可管理委员会（ＣＮＡＢ）于２００４年５月１日正式颁布和实施了《基于

ＨＡＣＣＰ的食品安全管理体系规范》（ＣＮＡＢＳＩ５２），从此结束了国内在ＨＡＣＣＰ认证审核
方面没有统一标准规范的局面。

第四节 ＨＡＣＣＰ在餐饮业的应用

虽然ＨＡＣＣＰ在我国餐饮行业的应用刚开始，可是在国外，ＨＡＣＣＰ在餐饮业的应用，
包括各种实践和探索，从２０年前就开始了。

● 国际航空配餐联合会（ＩＦＣＡ），在２０世纪８０年代初期制定了航空配餐企业的ＨＡＣＣＰ
应用指南；

●２０世纪８０年代初期，美国ＦＤＡ开始在餐饮行业进行ＨＡＣＣＰ的应用试点；
● 英国政府于１９９５年将ＨＡＣＣＰ的方法写入了餐饮业的良好卫生规范（ＧＨＰ）。
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第五节 ＨＡＣＣＰ有什么特点

ＨＡＣＣＰ的基本理念：食品生产的食品链（自原料生长、加工、包装、储存、运输直至消
费）的各个环节和过程，即从农场到餐桌，都有可能存在生物的、化学的及物理的危害因

素；应对整个食品生产链中危害存在的可能性及可能造成危害的程度进行系统和全面地

分析，确定相应的预防措施和必要的控制点，实施程序化的控制，以便将危害预防、消除或

降至消费者可以接受的水平。

作为科学的预防性的食品安全预防控制体系，ＨＡＣＣＰ具有以下特点：
（１）ＨＡＣＣＰ是一种控制危害的预防性体系，而不是反应性体系。克服传统食品安全
控制方法（现场检查和最终成品测试）的缺陷。传统的现场检查只能反映检查时的情况，

而ＨＡＣＣＰ可以将精力集中到加工过程中最易发生安全危害的环节上，通过审查工厂的
监控和纠正记录，查看发生在工厂中的所有事情，使食品安全控制更加有效。

（２）ＨＡＣＣＰ不是一个孤立的体系，它必须建立在企业良好的管理基础之上，其中，良
好操作规范（ＧＭＰ）是最重要的基础。
（３）ＨＡＣＣＰ是一种用于保护食品防止生物的、化学的、物理的危害的管理工具。每
个ＨＡＣＣＰ计划都反映了某种食品加工方法的专一特性，其重点在于预防，设计上在于防
止危害进入食品。

（４）ＨＡＣＣＰ体系作为食品安全控制方法已为全世界所认可，虽然ＨＡＣＣＰ不是零风
险体系，不能完全保证消灭所有的危害，但ＨＡＣＣＰ可用于尽量减少食品安全危害的风
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险，达到一个可接受的水平。

（５）ＨＡＣＣＰ的概念可推广、延伸应用到质量管理的其他方面，以控制各种食品缺陷。
（６）ＨＡＣＣＰ有助于改善企业内部的沟通，增进企业与消费者的关系，增强顾客对食
品安全的信心。

第六节 为什么需要ＨＡＣＣＰ

一、食品安全性对企业意味着什么

食品的工业化生产和加工是人类文明发展的成果之一，它极大地方便了人们的生活，

提高了人们的生活质量。贸易的国际化和食品市场的扩展，给食品企业带来了无限商机。

然而，统计数字显示，食品的安全问题也随着食品工业化的发展变得越来越严峻。食品安

全引起了各国政府、国际组织、食品企业和消费者的广泛关注。各国政府、国际组织［包括

世界卫生组织（ＷＨＯ）；联合国粮农组织（ＦＡＯ）；食品法典委员会（ＣＡＣ）］相继立法；作为
承担着法律和道德双重责任的食品生产经营者，为了维护信誉、规避风险，同时也为了突

破贸易上的绿色壁垒，纷纷加大在食品安全方面的投入；与此同时，消费者的食品安全意

识也不断增强。

因食品安全卫生问题而导致的食物中毒，即使在工业发达的国家也时有发生，图１－２
所示为１９８０～１９９４年间英国食源性疾病的发病报告，这种食源性疾病往往不仅给食品生
产企业造成经济上的损失，而且也给企业的形象和声誉带来毁灭性的打击。因为，公众往

往把此类事件的发生与道德联系在一起。所以说：“食品是良心事业。”因此，对于食品企

业来说，产品的安全卫生控制始终是企业质量管理的基础与核心。食品生产者肩负着法

律和道德双重责任。将ＨＡＣＣＰ引入企业的质量保证体系，实际上就是给企业的生存增
添了一道风险防护墙。

（引自英国ＣＩＥＨ《食品安全教程》）
图１－２ 英国食源性疾病发病报告
１—空肠弯曲杆菌 ２—沙门氏菌

（引自摩迪英联认证有限公司《ＨＡＣＣＰ审核员教程》）

二、ＨＡＣＣＰ与传统检验型质量保证模式的比较

传统的质量保证模式，以产品终端检验为产品质量把关的关键环节，奉行的是“不让
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不合格产品出厂”的原则和理念。然而，通常要等到产品检测结果出来以后才知道生产过

程控制出了问题，才去查找原因和采取应对措施。

作为预防性的食品安全卫生控制手段，ＨＡＣＣＰ所强调的是对食品生产过程中各种
潜在的食品安全危害进行预防性的评估，并在此基础上确定针对危害的预防控制措施。

所奉行的是“不生产不合格产品”的理念。

依靠产品检验来进行质量把关，企业往往无法摆脱检验结果滞后、样品代表性，

以及检验结果准确性的问题。因为，对于那些在厂内贮存期有限，保质期短的食品，

要等到耗时的检验报告是不现实的。这一点，对于餐饮企业来说尤显突出，因为等到

检验结果出来，饭菜早就凉了！作为为检验而抽取的样品，其代表性是有限的，而企

业又不可能无限制地扩大取样的规模。由于会受到操作人员的因素、仪器精确度和

灵敏度，以及检验方法的合理性等因素的影响，我们只能得到一个相对准确的检验

结果。

ＨＡＣＣＰ所要求的是用系统的、可操作的措施，对食品安全危害以至其他质量危害实
施主动地、预防性地控制。

因此，ＨＡＣＣＰ的引入将有助于我们的企业进一步完善质量保证体系，使之更合理，
更科学。
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三、ＨＡＣＣＰ对企业的助益

（１）ＨＡＣＣＰ的引入，可以使企业的质量管理体系更加合理，更加科学。
（２）废品率的下降，客户投诉的减少，以及产品检验费用的减少，最终就会导致企业
质量成本的下降。

（３）ＨＡＣＣＰ的原理和方法具有逻辑性和可操作性，易于企业员工的理解和执行。
（４）ＨＡＣＣＰ在全球的应用和传播，使之在国际上成为食品安全卫生控制的代名
词。经过几十年的实践，ＨＡＣＣＰ已被广泛地认同为进行食品安全卫生控制的有效
手段。

（５）建立ＨＡＣＣＰ体系将能夯实企业的质量管理基础，为企业的发展增添新的实力。
（６）有效建立和实施ＨＡＣＣＰ的企业，获得独立的第三方认证，将为企业形象增添新
的亮点，使客户对企业的产品更有信心。

思 考 题

１．什么是ＨＡＣＣＰ？它是什么体系？

２．ＨＡＣＣＰ有几大原理？

３．阐述在食品行业推行ＨＡＣＣＰ的必要性。
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第二章 食品安全危害

对于导致食源性疾病的各种食品安全危害（ＦｏｏｄＳａｆｅｔｙＨａｚａｒｄ）或危害（Ｈａｚａｒｄ），美
国食品微生物标准国家顾问委员会（ＮＡＣＭＣＦ）将其定义为：任何能导致消费者健康问题
的生物、化学或物理因素。国际食品微生物标准委员会（ＩＣＭＳＦ）将其定义为：可影响食
品安全性和质量的不能接受的污物、活菌，或是食品中产生、残留的诸如毒素、酶或微生物

的代谢产物等不可接受的物质。对ＨＡＣＣＰ体系的应用而言，危害仅指食品中能够引起
人类致病或伤害的污染或情况。目前已知有２００种以上的食品安全危害能导致食源性疾
病，通常将其分为生物危害、化学危害和物理危害。

第一节 生物性危害

食品中的生物性危害（又称微生物危害）可分为：

有害细菌；

病毒；

有害真菌（霉菌、酵母）；

寄生虫；

有毒藻类。

一般而言，霉菌和酵母不会引起食品中的生物危害（虽然某些霉菌、藻类能产生有害

毒素，但是通常将这类毒素纳入化学危害的范畴），所以本节只讨论细菌、病毒、寄生虫引

起食品的生物危害，以及其导致的食源性疾病。

一、有害细菌及其预防措施

对于食品来说，通常每一类食品都会含带有一定数量的微生物。因此，在加工食品



（如海产品）时应该查阅相关资料，充分了解这类产品所特有的微生物和致病菌的种类及

其危害程度，以便采取相应的预防措施。对于餐饮业而言，特别需要了解各种食品可能会

带有致病菌的生物特性，其所能导致疾病的概率和危害的严重性，以及预防、控制、消除这

些危害的措施与方法。

在食品中，常见的致病菌有金黄色葡萄球菌、沙门氏菌属、产气荚膜梭菌、变形杆菌、

副溶血性弧菌、致病性大肠杆菌、蜡样芽孢杆菌、肉毒梭状芽孢杆菌等。了解这些致病菌

的生物学特性，有助于采取相应的预防控制措施。

（一）细菌的生长繁殖

１．生长模式
细菌的快速繁殖需要一定的生长条件，只有当这些条件都具备时，才可能繁殖到危及

食品安全的程度。在适宜的条件下，大肠杆菌大约每２０ｍｉｎ就会繁殖一代，葡萄球菌每

３０ｍｉｎ繁殖一代，最快的是副溶血性弧菌，每１０ｍｉｎ即可繁殖一代。假设某种食品中微生
物的最初含量为１０００个?ｇ，其随时间的增值速度见表２－１。如表２－１所示，微生物在
适宜条件下的繁殖速度是相当惊人的。

表２－１ 微生物的生长

时 间 微生物数目

１ｈ后 ４０００

２ｈ后 １６０００

３ｈ后 ６４０００

时 间 微生物数目

４ｈ后 ２５６０００

５ｈ后 １０２４０００

微生物的生长周期如图２－２所示，一般可以将典型生长曲线划分为延滞期（ｌａｇｐｈａｓｅ）、

图２－１ 细菌结构示意图
（引自《医学微生物学图鉴》，暨南大学制作）

指数期（ｅｘｐｏｎｅｎｔｉａｌｐｈａｓｅ）、稳定期
（ｓｔａｔｉｏｎａｒｙｐｈａｓｅ）和衰亡期（ｄｅｃｌｉｎｅ
ｐｈａｓｅ）。延滞期又称停滞期、调整期
或适应期，指的是微生物开始生长的

一段时间内细胞数目不增加的时期；

细菌细胞快速生长的时期称为指数期

或对数期，如果条件合适，所有细菌都

能达到它的指数生长期；稳定期又称

恒定期或最高生长期，此时新繁殖的

细胞数与衰亡的细胞数相等，菌体数

量达到了最高点；衰亡期指细菌由于

营养源的消耗以及代谢废弃产物的积

累，菌体死亡的速度超过新生速度的阶段，整个群体呈现出负生长状态。

在延滞期阶段，细菌通过调整适应新的环境和条件后，开始了它的生长周期，此时它

对外界不良条件如温度和ｐＨ反应敏感。所以，为防止细菌的大量繁殖，避免食源性疾病
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图２－２ 微生物的典型生长曲线
Ⅰ—延滞期 Ⅱ—指数期 Ⅲ—稳定期 Ⅳ—衰亡期

的发生，控制细菌生长的最佳

阶段就是延滞期。

细菌细胞存在方式有两

种：生长状态和孢子状态。所

有细菌在生长状态下都能生长

和繁殖，但是，有部分细菌能转

变到另一种状态，即孢子状态。

当细菌细胞处在一种它不能生

长的条件（如冷冻或干燥）下

时，这些细菌就会形成孢子。

虽然孢子状态下的细菌不能生

长或繁殖，但实际上这是细菌

在恶劣环境下的一种自我保护

方式（表２－２），一旦条件适
宜，它就会重新进入生长或繁

殖状态。

表２－２ 细菌细胞的生长和孢子状态

状 态 生长状态（适宜环境） 孢子状态（不宜环境）

繁 殖 能 不能

生 长 能 不能

产生毒素 能 不能

对外界抵抗力 弱 强

若摄入后有无危害 有 无

２．影响细菌生长的因素

（１）营养成分 细菌在其生命过程中需要营养成分的供给，如图２－３所示，而营养
成分必须溶于水成为溶液后才能转移到细胞内，细菌摄取营养的具体过程很复杂。在食

品加工中，保持适宜的卫生条件，特别是与食品表面接触的卫生，除去食品残留物并避免

·０１· 餐饮业ＨＡＣＣＰ实用教程



积水以防止致病菌的生长繁殖，这一点尤为重要。

图２－３ 微生物的营养来源

（２）水分活度（Ａｗ） 与其
他生物一样，细菌的生长繁殖

需要水分。而食品中的水分并

非全部都可以供细菌生长使

用，只有那些处于游离状态的

水分才可以被细菌利用，因为，

细菌不能利用固态物质，而只

能吸收以某种水溶液状态存在

的营养物质。我们把体现食品

中这部分水数量多少的指标称

为“水分活度”（Ａｗ），它是食品
中的水分蒸汽压和纯水蒸汽压的比值。我们把纯水的水分活度（Ａｗ）定义为１。
水分活度（Ａｗ）的高低可以明显地影响微生物的生长，如大多数致病菌只能在

Ａｗ＞０．８５的条件下生长。加入溶质（盐和糖）以及干燥都能够减少食品中的水分活度，由
此将会减慢微生物生长速率。表２－３所示为一些食品的水分活度。

表２－３ 部分食品的水分活度（犃狑）

食 品 水分活度（Ａｗ）

新鲜水果 ０．９１～１．００

布 丁 ０．９１～０．９９

面 包 ０．９６～０．９７

乳 酪 ０．９５～１．００

鲜 肉 ０．９５～１．００

蛋 糕 ０．９０～０．９４

咸 肉 ０．８７～０．９５

果 酱 ０．７５～０．８０

食 品 水分活度（Ａｗ）

蜂 蜜 ０．５４～０．７５

干 果 ０．５５～０．８０

巧克力糖果 ０．５５～０．８０

焦 糖 ０．６０～０．６５

乳 粉 ０．２０

脱水蔬菜 ０．２０

饼 干 ０．１０

了解食品的水分活度值及其对微生物生长的影响，能帮助食品操作者对某些工序中

可能存在的细菌种类作出判断（表２－４）。

表２－４ 微生物生长所需的水分活度（犃狑）

微 生 物 最小水分活度（Ａｗ）

大部分细菌 ０．９１

大部分酵母菌 ０．８８

霉 菌 ０．８２

·１１·第二章 食品安全危害
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