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１　　　　

食品安全国家标准

食品中黄曲霉毒素污染控制规范

１　范围

本标准规定了在采收、储存前处理、储存、运输、加工等环节过程中控制食品中黄曲霉毒素的基本要

求和管理准则。

本标准适用于花生、玉米、核桃、榛子、开心果、松子、巴西果、无花果和油料棉籽的黄曲霉毒素污染

控制（见附录 Ａ～附录 Ｄ）。

２　术语和定义

２．１　水分活度

犃狑

食品或食品原料中水分存在的状态，即水分与食品或食品原料结合的程度（游离程度）。通常用食

品或食品原料中水分的饱和蒸汽压与相同温度下纯水的饱和蒸汽压的比值来反映其量值。

２．２　就仓干燥

新收获的高水分食品原料，按规定装入符合条件的仓房后，在仓内采用机械通风方式干燥，干燥完

成后食品原料继续在该仓内储藏的技术。

３　采收技术要求

３．１　采收前应检查采收设备，清理设备上的残留物，确保用于收获和储存的设备、设施均能正常工作，

避免造成果实损伤。

３．２　应及时采收成熟的果实，成熟程度基本一致的果实宜同时采收。

３．３　应避免在雨天等过度潮湿环境中采收，如无法避免，应在采收后立即干燥。

３．４　对受病虫侵害、倒伏等而造成损伤甚至死亡的作物植株宜单独采收或予以剔除。

３．５　采收时，宜由同一农田不同位置多个采样点采集样本进行水分测量，并根据水分含量综合确定后

期收储方式。

３．６　采收的运输工具应清洁和干燥，无霉变、昆虫、残留物。

３．７　采收后应避免作物与土壤接触，剔除泥土、秸秆等残留物，防止黄曲霉、寄生曲霉等黄曲霉毒素产

毒菌侵染。

４　储存前处理

４．１　预清洁

果实采收后应进行预清洁，去除可能携带真菌或真菌孢子的植物残留物等异物。预清洁可采用风

选或分拣的方式，如采用机械清洁设备应避免对果实造成损伤。
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２　　　　

４．２　干燥

４．２．１　新采收的果实应尽快干燥，可采用机械干燥、晾晒等干燥方式，降低真菌生长的风险。

４．２．２　干燥能力应与储存量匹配。干燥处理应确保将果实的水分含量降低至安全水分范围内，同时尽

量减少对果实的损伤。

４．２．３　干燥时应适时取样测定水分含量，样品应具有代表性。

４．２．４　干燥后的果实应单独储存，避免同一批果实干燥前后混存，引起水分含量变化。

４．２．５　可采用就仓干燥的方式，将新收获的果实放在配有机械通风的库房，用循环风或适度加热空气

作为干燥介质，对仓内高水分含量的果实进行机械通风干燥，干燥后直接放在仓内储存。

４．２．６　如不具备机械干燥条件，应在洁净的场地上尽可能利用日光对果实进行露天晾晒，并避免受到

雨雪、露水、泥土、昆虫、鸟粪和其他污染物的影响。晾晒时应将果实摊铺成薄层并适时翻动，加快水分

散失，使干燥更加均匀快速，减少晾晒时间。无法自然晾晒不得不进行阴干时，应保持阴干场所必要的

通风。

４．３　清杂

干燥完成后，应对果实进行清杂处理，可选择重力分选、光学分拣、人工分拣或其他方式去除霉变、

病斑、虫蚀、生芽、破损及其他受到污染的果实和杂质。清杂时应避免果实受到损伤。

５　储存

５．１　储存场所应保持干燥、通风，避免雨雪、地下水、冷凝等影响以及啮齿类动物、鸟类和昆虫的侵扰。

应确保储存设施正常工作，如具备良好的干燥和通风设施。

５．２　入库前，应对储存设施进行清洁，降低或去除真菌孢子、作物残留物、动物和昆虫排泄物、泥土、昆

虫、石块、金属、玻璃、灰尘等污染物。

５．３　应建立储存管理制度，尽可能降低储存设施受到啮齿类动物、昆虫和真菌侵扰的风险。如建立综

合霉变、虫害防治计划，使用适当的杀真菌剂、防霉剂、杀虫剂或其他替代方法，应采用不会对食品原料

的最终预期用途产生食品安全影响的产品，并严格控制使用剂量，遵循使用要求。

５．４　储存过程中，应确保通风良好，避免潜在局部发热现象的出现，必要时，可将果实从一个仓房转入

另一个仓房。

５．５　发现果实变质或出现真菌生长时，应将受污染的果实隔离，并采用适当的采样方法收集样本进行

黄曲霉毒素检测。确认污染后，应去除受污染的果实，避免交叉污染，并对剩余的果实进行通风，将温度

和水分含量降至合理水平。

５．６　应制定果实进、出库及库存期间的检测制度，包括批次界定、采样方案和检测方法，确保食品原料

黄曲霉毒素含量水平受到有效监控。

５．７　应隔离储存黄曲霉毒素含量水平超过食品安全国家标准限值的果实，不得用于食品加工。

５．８　应定期监控果实的温度是否保持在合理、均匀的水平。温度异常上升时，应查找原因，避免可能存

在的微生物大量生长和（或）出现虫害，并采取合理的控制措施。

５．９　应定期监控仓房湿度或果实的水分含量或水分活度。应根据果实的品种、颗粒大小、质量、储存时

间和储存条件（如温度）确定合理的湿度或安全水分含量或水分活度。如将果实的水分活度控制在０．７０

以下、无花果的水分活度控制在０．６５以下。

５．１０　在食品生产、流通过程中的储存环节应符合食品安全国家标准的相关要求。
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６　运输

６．１　用于运输的容器、车辆及船只应保持干燥，避免果实受到残留的果实颗粒、菌斑、昆虫、尘土等的污

染。必要时，运输容器使用前应进行清洁和消毒，防止污染所运输的果实。

６．２　应采取适当措施对运输的食品原料进行防护，如使用密封容器、防水帆布等。应尽可能减少温度

波动，避免出现冷凝现象。

６．３　运输时应避免啮齿类动物、鸟类和昆虫的危害。如使用化学药剂 ，应符合国家相关法规和标准的

规定。

６．４　在食品生产、流通过程中的运输环节应符合食品安全国家标准的相关要求。

７　加工

７．１　应符合国家相关标准的要求。

７．２　应根据原料的质量状况和终产品需要合理设计生产工艺。

８　检验

８．１　应制定合理的黄曲霉毒素检验计划，包括批次界定、采样原则、检测方法和检验判定规则等。如使

用快速检测方法，应定期进行验证和校准。

８．２　采样时应避免在外界环境的干扰（如恶劣天气）下进行；采样工具应清洁、保养良好。

９　记录

９．１　应对采收、储存前处理、储存、运输和加工过程有温度、湿度和水分含量要求的环节做好监控记录。

９．２　宜定期做好监控数据、问题处理及相关数据的统计分析，找出黄曲霉毒素产生的原因。
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附　录　犃

花　　生

犃．１　采收

犃．１．１　应符合第３章的要求。

犃．１．２　对成熟期受到干旱胁迫的花生应单独采收。

犃．２　储存前处理

犃．２．１　应符合第４章的要求。

犃．２．２　可在田间利用阳光适度干燥，并尽快摘果，避免剧烈摔打、挤压和堆压。采收后应初步扬净，然

后在晒场摊晒，采收的鲜果应尽快干燥，使水分含量降至１０％以下。在含水量降至１０％以下之前，花生

鲜果不得堆放。如遇阴雨天气，应在室内平摊晾开、风干，晴天后再经晒场摊晒。

犃．２．３　机械干燥过程可参照表Ａ．１进行控制。

表犃．１　干燥过程中各参数控制值

物料水分含量／％ 最大堆料厚度／ｍ
最低通风风量／［（ｍ３·ｈ－１）／ｍ３］

［最低风速／ｍ·ｓ－１］
推荐烘干温度／℃

１０～２０ ２．２０ ３００（０．０４） ４５～５０

２０～３０ １．５０ ６００（０．１１） ４０～４５

３０～４０ ０．９０ ９００（０．２８） ３５～４０

４０～５０ ０．７０ １２００（０．４８） ３５～４０

犃．３　储存

犃．３．１　应符合第５章的要求。

犃．３．２　进入储存时的花生果水分含量宜低于１０％，花生仁水分含量宜低于９％，并剔除荚果、破损果、

霉变果、霉变粒及杂质。宜采用袋装堆放，已经干燥清洁处理的花生宜使用复合聚乙烯或聚丙烯袋进行

包装。应采用加大通风空间的方式存放，如堆放成非字型、半非字型、回字形等方式。

犃．３．３　应与墙壁、地面保持适当距离，以利于空气流通、物品搬运和清洁检查。

犃．３．４　宜在相对湿度低于７０％，温度在１５℃以下的条件下储存。

犃．３．５　应定期检测库房温度和湿度，避免结露。可通过空气循环通风保持库房温度水平适当且均匀。

犃．３．６　应按不同季节、虫害的活动规律确定虫害检查重点，当花生温度低于１５℃时，每季度应至少检

查一次；当花生温度在１５℃～２０℃时，每半个月应至少检查一次；当花生温度高于２０℃时，每周应至

少检查一次。发现虫害时，应及时采取措施，确保花生储存安全和质量良好。

犃．３．７　花生水分含量应保持稳定，发现异常上升时应采取措施使其降低至安全水分以下。
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犃．４　运输

犃．４．１　应符合第６章的要求。

犃．４．２　宜采用密封容器、遮盖物或防水帆布罩保护花生，防止外界水分进入，同时避免因水汽过多、温

度波动时花生表面形成冷凝水，局部水分积聚。

犃．５　加工

犃．５．１　宜选择污染水平较低的地区收购花生原料。

犃．５．２　接收农户储存的花生时，应了解花生的来源和储存情况，并检查运输车辆的清洁程度。卸货过

程中应进行感官检验，发现花生较湿时，应单独存放，并尽快进行干燥处理。

犃．５．３　原料进厂前应进行检验，花生果水分宜在１０％以下，花生仁水分宜在９％以下，霉变粒应符合国

家相关规定。

犃．５．４　用于脱壳加工的花生果宜带壳储存，脱壳前应进行分选，去除发霉、发芽、虫蚀粒，以及铁块、土

块、石块、植物茎叶等。应选择适当的脱壳方式，减少对原料的损伤。采用机械方式时，应每天清洁车间

与机械设备，保持清洁卫生，脱壳设备内不应残留花生或碎粒，减小霉变污染风险。宜使用色选机或通

过人工挑选等适当的措施剔除发霉粒，进一步降低花生中的黄曲霉毒素污染。人工挑选时，操作台应照

明良好，挑选过程中应控制网带速度及物料厚度，尽可能保证物料单层平铺，以免造成花生之间相互重

叠遮盖而影响挑拣效果，传送速度应使员工能有效去除异物和残次花生。

犃．５．５　以花生为原料的食品加工过程应符合相关食品安全国家标准的要求。
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附　录　犅

玉　　米

犅．１　采收

应符合第３章的要求。

犅．２　储存前处理

犅．２．１　应符合第４章的要求。

犅．２．２　用于脱粒加工的玉米穗，应初步干燥，以减少脱粒对玉米造成的损伤。

犅．２．３　脱粒设备应清洁、干燥，应能最大限度减少玉米损伤。脱粒后的玉米粒应放置在清洁、干燥的

地方。

犅．２．４　脱粒后较长时间储存的玉米粒宜尽快干燥，如脱粒后直接加工，则应尽可能缩短脱粒到加工阶

段的时间。

犅．２．５　自然晾晒干燥时，玉米粒不应直接接触地面，同时应避免干燥的玉米粒与未干燥的玉米粒混合。

犅．２．６　可对干燥后的玉米粒进行清除和分选，去除受损粒和异物，如使用密度分离器或风力锤等。

犅．３　储存

库区环境和储存设施、设备应满足 ＧＢ２２５０８《食品安全国家标准　原粮储运卫生规范》的有关

要求。

犅．４　运输

应符合第６章的要求。

犅．５　加工

犅．５．１　接收农户储存的玉米时，应询问来源和储存情况，并检查运输车辆的清洁程度。卸货过程中应

进行感官检验。发现玉米较湿时，应单独存放，并尽快进行干燥处理。

犅．５．２　应测定玉米的水分含量，并将玉米尽快干燥。

犅．５．３　应对入厂玉米进行分选，进一步去除霉变粒和破损粒。

犅．５．４　以玉米为原料的食品加工过程应符合相关食品安全国家标准的要求。
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附　录　犆

核桃、榛子、开心果、松子、巴西果和无花果

犆．１　采收

犆．１．１　应符合第３章的要求。

犆．１．２　果实成熟后应尽快收获。

犆．１．３　应清除树木下方区域的杂物或腐烂物质。

犆．１．４　应避免果实落至地面。如通过摇动树干采收果实，应采用具有收集设备的机械进行采收，或在

树下放置保护性板材或防水布收集。

犆．１．５　应清除采收时产生的垃圾、杂物以及树上残存的果实，以减少黄曲霉毒素产毒菌、昆虫在其中

越冬。

犆．２　储存前处理

应符合第４章的要求。

犆．３　储存

犆．３．１　应符合第５章的要求。

犆．３．２　宜在不超过１０℃，相对湿度不超过７０％的条件下储存，以减少真菌生长。检查过程中应确保测

量设备已经过校准。

犆．４　运输

犆．４．１　应符合第６章的要求。

犆．４．２　应尽快将果实从运输容器转移至储存设施。如不同批次一同运输，应确保不同批次能够进行物

理分隔，各批次应有标识和记录。

犆．５　加工

犆．５．１　带壳（皮）果实采收后应尽快脱壳（去皮），否则应在适宜的条件下储存，避免受到黄曲霉毒素产

毒菌、昆虫、家畜、化学品或微生物、杂物和灰尘的污染。如需长时间带壳（皮），应注意储存条件，可使用

适当的熏蒸法来控制虫害。

犆．５．２　脱壳（去皮）后的果实应尽快干燥至安全水分含量以下，如在２５℃时水分活度小于０．７０，无花果

水分活度小于０．６５，可按照产品的预期用途确定干燥速率和热强度。

犆．５．３　干燥后应检查水分含量，应选取有代表性的批次样品，并确保湿度测量设备已经过校准。

犆．５．４　应采取人工和（或）机械分选技术去除异物和有各种缺陷的果实，包括有虫害或早期开裂的果

实。有明显粪便污染、感染、变质和其他缺陷的果实不应用于加工。

犆．５．５　加工的最终产品［原料、去壳（皮）或带壳（皮）、散装或用于消费］应具有保护性包装，以便在正常

运输和储存条件下不会腐烂变质。
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附　录　犇

油料棉籽

犇．１　棉籽储存和运输

犇．１．１　在储存前应检测棉籽的水分、杂质、霉变率等指标。水分含量超过１２％的棉籽应单独存放，并定

期监控储存温度变化。应避免带入杂质，如泥土、砂石等。破损严重的棉籽应单独存放并尽早加工。

犇．１．２　棉籽存放的场地应具有清洁干燥、防雨、防潮、防虫害等措施。物料应与墙壁、顶棚保持适当的

距离，方便检查，避免发生霉变。

犇．１．３　棉籽储存过程中应注意定期检查垛位内部温度，出现温度异常及时进行通风降温，并及时去除

霉变籽粒。

犇．２　加工

应进行入厂检验，发现局部霉变时应隔离处置。棉籽加工前应进行筛选，进一步去除霉变粒以及其

他有机杂质。


