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摘  要: 随着中国经济的高速发展, 咖啡在国内消费快速扩展, 我国咖啡及其相关制品的加工规模在近几年

大幅度增长, 但行业中不少因为加工不规范造成的食品安全风险也随着行业的成长而暴露出来, 其中诸如超

范围使用食品添加剂、初加工卫生条件较差带入过量霉菌进而引发生物毒素污染、烘焙极端重视风味而忽视

丙烯酰胺污染等风险较为突出, 这些风险会伴随着消费量激增而放大, 因此出台规范性文件以有效引导行业

控制不规范的工作迫在眉睫; 而目前, 我国还没有出台针对咖啡加工过程暴露风险控制措施的国家标准或其

他权威性文件, 与国际相关标准存在明显差距。本文立足于当前咖啡加工行业目前存在的主要食品安全风险, 

为今后可能出台的咖啡加工规范性文件提供一些观点和建议, 以期规范咖啡行业加工, 确保有效监管、严控违

法添加、抑制造假行为, 为提升咖啡精品率提供标准支撑。 
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ABSTRACT: With the rapid development of the Chinese economy, coffee consumption in China has rapidly 

expanded, and the processing scale of coffee and related products in China has grown significantly in recent years. 

However, many food safety risks caused by non-standard processing in the industry have also been exposed as the 

industry grows. Among them, risks such as excessive use of food additives beyond the scope, excessive mold 

contamination caused by poor initial processing hygiene conditions, and extreme emphasis on flavor and neglect of 
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acrylamide contamination in baking are more prominent. These risks will be amplified with the surge in consumption. 

Therefore, it is urgent to introduce normative documents to effectively guide the industry to control non-standard 

work. At present, China has not yet issued national standards or other authoritative documents on risk control 

measures for coffee processing exposure, which is significantly different from international standards. This article 

focused on the main food safety risks currently present in the coffee processing industry, and provided some 

perspectives and suggestions for future regulatory documents on coffee processing. The significance of this article is 

to standardize the processing of the coffee industry, ensure effective supervision, strictly control illegal additives, and 

suppress fraudulent behavior, providing standard support for improving the rate of high-quality coffee. 
KEY WORDS: coffee; risk; hygiene standards 
 
 

0  引  言 

中国已成为全球重要的咖啡生产、贸易和消费大国之

一, 咖啡在我国热带农业经济、国际贸易及人民生活中日

益扮演着重要的角色[1–2]。 
中国咖啡产量逐年递增, 但占全球咖啡产量比例仍

较小。中国咖啡种植集中在云南、海南、广东、广西等

地, 其中云南咖啡产量约占全国 98.7%。截至 2022 年初, 
中国咖啡种植面积超过 129.44万亩, 总产量 11.51万 t, 全
球有 70 多个国家生产咖啡, 产量超过 10 万 t 以上的国家

和地区有 14 个, 中国是其中之一。2022 年咖啡产季数据, 
中国咖啡产量占全球总产量的 1.5%, 其占全球咖啡产量

比例仍较小[3–4]。 
中国咖啡进口规模实现快速增长, 据中国海关统计, 

2023 年, 我国进口咖啡生豆进口量 14 万 t, 总额达 6.1 亿

美元, 且在 2024 年迎来快速增长, 仅 2024 年 1—6 月进

口量 11.6 万 t, 同比增长了 157.8%, 进口额达到 4.8 亿美

元, 同比增长 138.0%。2023 年中国咖啡生豆出口虽然出

现下降趋势, 出口量仅 1.6 万 t, 同比下降 62.2%, 但在

2024 年前三季度也实现增长, 咖啡生豆出口 3 万 t, 同比增

长 371%[5]。 
尽管我国咖啡产业规模持续扩大, 但我国咖啡产业

仍处于以原料出口为主导的产业初级阶段, 主要以“公司+
合作社+基地+农户”的产业模式, 加工粗放, 精深加工能

力有待提升[2–3]。整体来看, 加工环节的规范化程度和加工

过程的风险控制能力却明显滞后于国际水平。 
食品安全标准体系是以系统科学和标准化原理为指

导, 按照风险分析的原则和方法, 对食品生产、加工、流

通和消费即“从农田到餐桌”全过程各个环节影响食品安全

和质量的关键要素及其控制所涉及的全部标准, 按其内在

联系形成的系统、科学、合理且可行的有机整体[6–7]。通过

实施食品安全标准体系, 实现对食品安全的有效监控, 提
升食品安全的整体水平。从咖啡标准体系的完整性来看, 
咖啡初加工、储运、精深加工过程中食品关键风险控制相

关国家标准仍紧缺, 亟需填补。 
本文正是在此背景下, 从当前咖啡加工流程较为突

出的食品安全风险出发, 分析今后标准在控制风险方向上

的着力点, 为提升咖啡精品率提供标准支撑。 

1  咖啡加工标准现状与问题 

1.1  标准现状 

我国咖啡行业起步较晚但发展迅速, 消费涉及人群

及人均日消费量也呈现快速提升态势, 但我国目前和咖啡

相关的标准体系却不够完善[8–10]。我国的咖啡标准有国家

标准、行业标准、地方标准、团体标准、企业标准 5 类, 主
要涉及生物毒素、术语、种植、初加工、贮存、运输、包

装材料、产品标准、检测方法、咖啡器具、咖啡从业人员

认定、经营管理等。 
目前相关的安全指标分散在 GB 2760《食品安全国家

标准 食品添加剂使用标准》、GB 2761《食品安全国家标

准 食品中真菌毒素限量》、GB 2762《食品安全国家标准 
食品中污染物限量》几个食品安全国家标准中; 行业标准

则主要集中在原料及成品质量标准、生产种植及初加工、

品评、检验等环节标准的制定[4], 如应用较普遍的 NY/T 
604《生咖啡》和 NY/T 605《焙炒咖啡》两个行业推荐性

标准, 但对于行业整体缺乏统一而强制的约束力, 尤其是

对于进口豆; 而与咖啡初加工、焙炒等生产过程相关的标

准要求也为数不多, 仅有通用的 GB 14881《食品安全国家

标准 食品生产通用卫生规范》和制定年代较早的《焙炒

咖啡生产许可证审查细则(2006 版)》[11]等国家层面要求以

及诸如 NY/T 606《小粒种咖啡初加工技术规范》之类的推

荐性行业标准, 缺乏体现风险过程控制、细化具体、贴近

行业实操、串联相关标准的纽带[12]。 

1.2  存在的问题 

1.2.1  真菌毒素污染控制缺失 
真菌毒素在咖啡豆的种植、收获、处理以及储存过程

中容易形成, 为控制咖啡产品中赭曲霉毒素 A 显著风险, 
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FAO/WHO 早在 2009 年就制定了相应的操作规范标准

CXC 69—2009《Code of Practice for the Prevention and 
Reduction of Ochratoxin A Contamination in Coffee》[13], 我
国尚没有将该标准内容纳入咖啡相关的食品安全国家标准

体系。另有研究报道, 咖啡在种植、采收加工和储运过程

中 , 也可能受到黄曲霉毒素的污染 [14–15], 然而 GB 
31653—2021《食品安全国家标准 食品中黄曲霉毒素污染

控制规范》也未将咖啡豆纳入黄曲霉毒素污染控制的食品

范围。限量要求方面, GB 2761 仅对焙炒咖啡豆中的赭曲霉

毒素 A 作出了限量要求, 并未对生咖啡豆或焙炒咖啡豆中

的黄曲霉毒素有限量要求。 
1.2.2  丙烯酰胺风险控制不足 

作为焙烤食品中常被提及的潜在风险 , 丙烯酰胺

(arylamide, AA)的风险不容忽视[16], FAO/WHO 在 2009 年

制定了相应的操作规范标准 CXC 67—2009《Code of 
Practice for the Reduction of Acrylamide in Foods》, 国家食

品安全风险评估中心于 2021 年发布的《食品中丙烯酰胺的

危险性评估》[17]明确提及焙炒咖啡属于 AA 含量较高的食

品之一。但目前针对焙炒咖啡及其制品中 AA 存在的食品

安全风险, 缺乏细致的、有针对性的要求和规范来预防、

控制和有效消除 AA 的风险。 
1.2.3  香精香料使用规范模糊 

尽管 GB 2760 明确规定咖啡不允许添加香精, 但“香
精豆”是否合法合规, 在目前的行业中仍然存在较大争议, 
缺乏统一、强制性的加工规范标准对咖啡定义及 GB 2760
的要求予以强化, 导致“云南香精咖啡豆”的报道引发舆情

和较大的负面影响。 
1.2.4  产品属性名称不明确 

产品属性为咖啡的产品在加工过程中除了食品加工

助剂、食品用酶制剂以外, 不得使用其他食品原料和食品

添加剂, 但目前部分添加了其他食品原料或食品添加剂的

咖啡产品均以咖啡为其品名, 不符合 GB 7718《食品安全

国家标准 预包装食品标签通则》关于产品名称的规定, 存
在误导甚至欺诈消费者的乱象。 

2  咖啡加工中存在的主要风险和问题 

2.1  初加工及储运不规范与生物毒素的风险 

在不洁净地面以及其他污染环境中进行日晒工艺干

燥处理或储存条件控制不到位, 均可能导致生咖啡豆含有

较高含量赭曲霉毒素 A、黄曲霉毒素的现象[18–20]。 
香港消费者委员会 2022 年曾对 49 种市售咖啡中赭曲

霉毒素A含量进行检测, 结果表明其中有 10种咖啡检出该

毒素, 含量范围为 0.5~1.5 μg/kg。根据国外研究报道, 咖啡

生豆和烘焙咖啡豆中也可能受到黄曲霉毒素等生物毒素的

污染。 

针对以上问题, 我们在云南咖啡主产区开展了一些

调研工作。在云南保山和普洱产区随机抽取 40 批次咖啡样

品(生豆 22 批次, 熟豆 18 批次), 依据 GB 5009.22—2016
《食品中黄曲霉毒素 B 族和 G 族的测定》进行检测。共 5
批次检出黄曲霉毒素, 检出率为 12.5%。按检出的黄曲霉

毒素类型来看, 3 批次检出黄曲霉毒素 B1, 检出率为 7.5%; 
2 批次检出黄曲霉毒素 G1, 检出率为 5.0%。 

按照咖啡豆的类别来统计, 咖啡生豆黄曲霉毒素检

出率为 9.1%; 焙炒咖啡豆黄曲霉毒素检出率为 16.7%。焙

炒咖啡豆的检出率明显高于生豆。 
上述数据揭示了咖啡在生豆初加工和咖啡焙炒加工

过程[21]中可能存在不规范操作或运输贮存不规范导致收

到生物毒素的污染。咖啡生豆发酵或晾晒等环节环境控制

不到位; 咖啡豆贮存过程中温度、湿度未严格把关; 焙炒

咖啡豆原料验收未检查生物毒素等都可能造成生物毒素的

污染[22–23]。 
黄曲霉毒素 B1因其热稳定性和弹性, 在咖啡豆加工

过程中难以被消除, 对食品安全构成重大挑战。研究表

明[23], 黄曲霉毒素 B1 是一类由黄曲霉和寄生曲霉产生的

次级代谢产物, 具有耐热性, 其在 268~269 ℃下才开始分

解, 这表明在常规的咖啡加工温度下难以降解, 增加了咖

啡产品中黄曲霉毒素的风险[24]。此外, 黄曲霉毒素 B1 已被

国际癌症研究机构认定为一级致癌物, 长期接触可能导致

中毒性肝炎、肝细胞坏死、免疫抑制和肝癌的发生[25]。因

此, 规范咖啡加工过程对于降低黄曲霉毒素污染至关重要, 
以确保咖啡的安全性和消费者的健康。 

2.2  咖啡加工中违法添加香精香料 
GB 2760 明确规定咖啡不得使用香精香料, 但仍有部

分从业者认为 GB 2760 分类系统所列的咖啡是指焙炒咖啡, 
认为在生咖啡初加工环节可以使用香精香料对生咖啡发酵

环节进行调味处理, 然而, 这种行为违反了 GB 2760 规定。

亦有完全无视食品安全标准对于咖啡禁止使用香精香料的

规定, 在烘焙环节使用香精香料调味以迎合市场的情况出

现[26]。同时, 还存在通过在咖啡定义上模糊擦边, 在销售

宣传上误导消费者的情况。例如, 中国食品工业协会发布

的 T/CNFIA 218—2024《调味咖啡豆(粉)》中规定调味咖啡

豆(粉)可在生产过程添加食用香精香料。调味咖啡豆(粉)
这类产品真实属性定位模糊, 如归类于焙炒咖啡则违反

GB 2760 规定, 如归类于固体饮料则该标准又没有按照

GB 7101—2021《食品安全国家标准 饮料》的要求规定微

生物指标, 也没有按照《市场监管总局关于加强固体饮料

质量安全监管的公告》要求对产品命名原则做出规定。这

类容易误导消费的产品一旦形成规模, 对于咖啡市场规范

的冲击无疑是巨大的。 

2.3  烘焙过程中丙烯酰胺的风险 

有研究表明, 部分烘焙咖啡中 AA 含量较高, 主要来
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源于还原糖与天冬酰胺(asparagine, ASN)发生的美拉德反

应[27–28]。咖啡豆原料中蔗糖和 ASN 的含量、咖啡豆研磨

工艺、烘焙温度、烘焙时间及萃取冲泡方式与咖啡中 AA
的形成密切相关[29], 尤其烘焙程度是影响 AA 含量的关键

因素。有研究表明, 随着烘焙温度的升高, AA 含量呈现先

增加后下降的趋势, 浅度和中度烘焙的咖啡豆通常 AA 积

累较多[29–30], 随着烘焙程度加深, AA 含量逐渐降低, 深度

烘焙的咖啡豆中 AA 含量水平相对较低。因此, 原料筛选、

采后处理及加工条件、烘焙及研磨萃取等工艺是控制咖啡

中 AA 产生的关键环节[31]。 

2.4  其他污染物 

有研究表明, 咖啡在烘焙、储存和冲泡过程中会产生

多种化合物, 包括致癌物质苯并[a]芘[32–33], 且在烘焙咖啡

中含量较高[34]。 

3  咖啡加工卫生规范标准的核心内容建议 

通过关键控制环节和细节的规定(如离墙离地、环境

温湿度、生咖啡水分监测和查验等), 在初加工、储存、运

输环节有效控制真菌污染滋生的真菌毒素污染。 
通过重点程序描述以及突出关键控制参数(如烘焙前

生咖啡水分监测、烘焙前生咖啡品温调节、设定合理的烘

焙曲线、烘焙后色选等), 有效控制 AA、多环芳烃等污染

物的产生。 
通过明确生咖啡初加工过程中的规范性要求, 特别

是关于禁止添加香精和香料的规定, 消除行业内关于“香
精豆”的争议。 

3.1  生咖啡初加工 

咖啡果、带壳生咖啡应铺在离地 10 cm 以上的清洁晒

场、晾晒架上或干燥机内进行干燥, 干燥场地、器具必须

整洁干净无异味; 自然干燥生咖啡应严格控制干燥时间, 
切忌太阳曝晒、雨淋和发霉; 机械干燥温度不宜高于 45 ℃; 
咖啡果或生咖啡含水量达到 10%~12%适宜入库存储。 

3.2  设施与设备 

原料、半成品、成品贮存, 应以控制赭曲霉毒素 A、

黄曲霉毒素 B1 污染为主要目标, 对其贮存场所温、湿度进

行监控, 必要时应设置温湿度控制设施; 应确保贮存期间

的生咖啡水分不大于 12%。 

3.3  食品原料 

应符合 GB 14881 中相关规定, 生咖啡进货查验应以

水分、赭曲霉毒素 A 作为重点项目。 
不得使用添加过其他食品原料或香精香料的咖啡豆、

以及在焙炒咖啡中添加其他食品原料或香精香料制成的食

品作为原料。 

3.4  食品安全过程控制 

烘焙工序应充分考虑并有效控制 AA、多环芳烃类污

染物的产生(如烘焙前生咖啡水分监测、烘焙前生咖啡品温

调节、设定合理的烘焙曲线、烘焙后色选剔除焦糊颗粒、

设定合理的成品存储温度等)[35–36]。 

3.5  食品添加剂和食品相关产品 

为引导咖啡豆产业规范化、标准化发展, 标准应明确

“不得使用添加过其他食品原料或食品添加剂(GB 2760 规

定咖啡可用的食品加工助剂、食品用酶制剂以外)的咖啡

豆、以及在焙炒咖啡中添加其他食品原料、食品添加剂制

成的食品作为原料”。根据国家食品添加剂规定, 氮气作为

加工助剂在食品加工中无需标签标示, 适用范围及定义中

已明确要求不得使用除咖啡可用食品加工助剂、食品用酶

制剂以外的食品添加剂。 

4  标准制定对于社会和行业的意义 

在咖啡初加工、烘焙等环节加入香精、香料、除水以外

其他辅料、除氮气以外其他食品添加剂的产品不属于焙炒咖

啡, 将焙炒咖啡与其后续制品的边界划分清楚, 为相关企业

发证、监管以及产品面向消费者的真实性宣传提供标准依据。 
初加工中干燥流程卫生细节、生咖啡储运温湿度控制

要求的内容指导企业有效控制生物毒素含量。 
整理纳入控制咖啡中 AA 的关键环节, 提高产业控制

AA 的意识。 
总体上为规范行业加工, 确保有效监管, 严控违法添

加, 抑制造假行为, 保障消费者的合法权益, 增强消费者

对咖啡产品的信任度, 维护市场秩序和社会稳定, 为提升

咖啡精品率提供标准支撑。 

5  结束语 

任何一个行业都存在问题-规范-发展的三角循环, 咖
啡加工行业也不例外; 在市场经济背景下, 行业内部自律

力求规范的效果有限, 无法有效遏制当前较为突出的、因

法规意识淡薄突破规则底线的问题; 同时, 咖啡加工行业

共识是以风味为主, 风险意识普遍不足, 对于如何有效控

制风险基本没有纳入已有的标准范畴; 因此, 当前需要国

家食品标准管理部门针对咖啡加工突出风险制定专业性规

范文件, 有效保护消费者食用安全。 
我国咖啡产业在“一带一路”建设和推动高质量发展

的指导意见下, 正面临新的发展机遇。通过制定和实施高

标准的生产加工和质量控制规范, 将有效提升产品品质和

竞争力, 增强品牌影响力, 为“一带一路”倡议下的国际贸

易合作提供坚实的基础, 对于推动我国咖啡产业的高质量

发展具有重要意义[37–38]。 
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