
图 1 制曲工艺流程

高粱采购→验收入库→高粱领用→高粱磨碎→润粮→蒸粮→摊

凉拌曲（母曲）→堆积发酵→入窖发酵→开窖起糟→蒸馏取酒→入库

七次循环取酒后丢糟

HACCP 在酱香型白酒生产中的应用
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摘 要： 运用 HACCP 原理对酱香型白酒生产过程中多环节危害因素进行分析，确定了关键控制点、控制措施、纠
偏措施和运行程序及文件记录管理制度，确保生产过程中各关键工序处于受控状态，为最终产品质量提供保证。
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Abstract: The hazard factors in the production of Maotai-flavor liquor were analyzed by use of HACCP principles, and key controlling points,
controlling measures, corrective measures, running programs, and document records management system were determined to ensure each key pro-
duction procedure under scientific control and to guarantee the quality of final product.
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从三聚氰胺、地沟油、瘦肉精，到最近的“染色馒头”
事件，将我国的食品安全问题推向了风口浪尖，食品安全

已经成为普通百姓最为关心的社会话题。随着新的《食品

安全法》于 2009 年 6 月 1 日正式实施，我国对食品生产

企业的管理更加规范化和严格化。 白酒行业作为食品行

业的重要支柱产业之一, 白酒的安全性问题应当成为白

酒行业技术人员研究的重点。 HACCP(危害分析和关键

控制点)作为一种世界公认的确保食品安全的有效措施，
正被逐渐地应用于食品行业的各个领域， 并将成为未来

食品安全控制的基础。 本文着重从酱香型白酒生产的酿

造工艺和 HACCP 原理方面进行探讨研究, 从源头上降

低了白酒中的危害成分,提高了酱香型白酒的安全性。

1 HACCP 定义和原理

HACCP （Hazard Analysis and Critical Control Point
system 的缩写）即“危害分析和关键控制点”的缩写[1]。

HACCP 是一个保证食品安全的预防性管理系统，
它运用物理化学、微生物学、生理学、全面质量管理和风

险评价等有关原理， 对食品从原料到加工到最终成品的

整个过程中实际存在和潜在的危害进行彻底的分析，识

别出对最终产品质量影响最大的关键控制环节， 并采取

一系列的控制措施，使食品的危险性减到最低程度。
HACCP 包括七大原理,其中“进行危害分析,提高控

制措施”、“确定关键控制点(CCP)”、“确定关键限值”是实

施 HACCP 体系最基本、最主要的三大原理[1]。

2 酱香型白酒产品

该产品以本地优质高粱、 小麦和赤水河优质泉水为

原料，严格在端午踩曲，重阳投料。 经两次投料、九次蒸

煮、八次加曲及堆积发酵、七次取酒，一年一个生产周期，
再经三年陈酿，五年出厂[2]。 具有酱香突出、优雅细腻、回

味悠长、空杯留香持久等风格特点。

3 制酒工艺及流程

典型的酱香型白酒生产采用两次投料、多轮次发酵、
蒸煮、取酒，其工艺见图 1。

3.1 原料

高粱、小麦要求成熟饱满、干净、无霉变、虫蛀现象，
支链淀粉含量高，来源于有机原料基地。由物质供应部和

质检部到基地粮仓取样带回进行感官和理化检验， 合格

后封样，作为验收的依据。
3.2 高粱磨碎与润粮

制曲车间从供应粮库领取高粱并按投料轮次工艺要

求进行磨碎，以 75 kg/ 袋装发制酒车间使用。制酒车间从

制曲车间领取高粱后，按轮次工艺要求加入 90℃以上的

润粮水，并翻拌均匀后起堆堆积在晾堂待蒸。
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3.3 蒸粮

将润好的高粱按工艺要求加入母糟拌匀后， 按工艺

要求合理上甑， 并按规定时间和气压用高温蒸汽将高粱

糊化到工艺规定程度。
3.4 摊凉拌曲

将糊化后的酒醅均匀撒在晾堂上摊凉降温， 温度降

到规定要求后，按工艺要求加入母曲翻拌均匀。 1～7 轮

次蒸馏取酒后的酒醅按此工艺要求进行摊凉拌曲。
3.5 堆积和入窖发酵

将摊凉拌曲后的酒醅按要求起堆堆积在晾堂上敞开

发酵，发酵温度达到工艺要求后，再转入酒窖中封闭发酵

30 d，并用封窖泥将窖池密封。
3.6 开窖起糟、蒸馏取酒

酒醅在封闭发酵 30 d 后， 打开封窖泥取出酒醅，打

散后，转入酒甑中蒸馏取酒。 在取酒过程中，要按工艺要

求量质摘酒，并严格按轮次要求控制摘酒温度和酒精度。

4 危害分析及确定关键控制点

本文只研究酿造过程中原料、辅料、润粮、蒸粮、摊

凉、发酵、蒸馏等工艺对酱香型白酒生产安全性的影响。
4.1 主要危害因素

通过分析, 危害白酒质量的因素大致可以分为生物

性危害、化学性危害、物理性危害三大类。其中，生物性危

害是影响白酒质量最重要、最关键的因素,具体是指危害

产品生物稳定性的细菌、霉菌、酵母菌等微生物在不同的

条件下， 因生化途径不同而产生不同的产物。 化学性危

害、物理性危害均对产品的非生物稳定性带来影响。
4.2 关键控制点(CCP)确定

CCP 是食品安全危害能被控制、消除或降低到可接

受水平的一个点、一个步骤或一个过程，是 HACCP 控制

活动将要发生的一个工序。 根据 HACCP 的基本原理,结
合传统酱香型酿造工艺特点, 制订白酒的危害分析及关

键控制点。白酒的危害分析及关键控制点见表 1，HACCP
计划表见表 2。

5 总结和讨论

5.1 通过运用 HACCP 基本原理和方法, 并结合酱香型

大曲酒的生产工艺特点, 对白酒成分中影响人体健康的
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有毒、有害成分进一步深入研究,对有害成分进行危害分

析、制定控制措施及纠偏计划并加以调整和改进。
5.2 在实施 HACCP 体系的同时, 要强化 HACCP 知识

的培训和学习,增强全员 HACCP 意识。
5.3 加强工艺管理,提高操作技能。尤其是关键控制点的

工艺管理和操作技能水平,这将直接影响到 HACCP 体系

运行的效果。
5.4 在白酒企业实施 HACCP 管理是一个复杂的系统工

程， 而体系实施的效果直接与企业领导层的重视和员工

的责任心有着密切的联系。 从上到下首先要树立全员参

与的战略思想，结合 ISO9001 质量管理体系共同构筑成

一个新的安全质量管理体系， 认真按照 HACCP 计划表

进行实施和监控，并且按 ISO9001 实施全面管理才可以

达到安全、质量和效益共同提高的预期效果[3]。
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