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摘 要: HACCP 质量控制体系在葡萄酒生产中的应用包括 :生产危害分析、确定关键控制点、

制定 HACCP系统档案记录及评估等。潜在的危害有生物性危害、化学性危害、物理性危害;关键

控制点有原料的质量及清洗、设备的清洗及消毒、发酵的控制、倒酒、过滤、澄清等 ; HACCP 体系

控制表的内容有关键控制点( CCP) 、显著危害、关键控制限度( CL) 、监控措施、纠偏措施等项目 ;

HACCP体系的系统档案包括原料的验收、清洗、发酵、倒酒、下胶、澄清、灌装等关键工序的记录、

归档、保存等。
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Abstract: The application of HACCP quality control system in the production of grape wine coveres the following fields:

production hazard analysis, key control points determination, HACCP control table formulation, records and assessment of

HACCP system files etc. The production hazards include biological hazard, chemical hazaed and physical hazard. The key

control points include raw materials quality, equipments cleaning, fermentation control, wine pouring, wine filtration and

wine clarification etc. HACCP control table coveres critical contral points (CCP), evident hazard, critical control limit,

monitoring measure and error correction measure etc. HACCP system file records include key production procedures

records such as raw materials acceptance inspection, cleaning and grinding of raw materials, fermentation, bottle filling and

clarification etc.
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HACCP 是英文 hazard analysis critical control point

的第一个字母的大写,意思是通过关键控制点控制食品

安全危害的体系。其概念与方法产生于 20世纪 70年代

左右的美国。国家规定:我国现行的认证机构是中国认

证机构国家认可委员会( CNAB) ,由 CNAB 对认证机构

实施基于 HACCP 的食品安全管理体系的认证能力进

行评定认可。HACCP体系在保障食品生产质量、食品安

全方面起到了重要的作用,该体系以 GMP(良好操作规

范)和 SSOP(标准卫生操作程序)为基本保证,通过对生

产过程中的危害分析 , 确定关键控制点 ( CCP) , 建立监

控程序和监控标准 , 采取纠偏措施 , 克服传统检验方法

的局限性 , 将潜在的危害消灭在生产过程中 , 从而达到

对食品安全危害的控制目的。

葡萄酒是以新鲜葡萄为主要原料,经过酒精发酵而

成的一种果酒,其质量受原料和各种操作条件的影响很

大 , 所以应用 HACCP 质量管理体系管理、监控葡萄酒

的生产过程,可有效保证产品的质量安全。

1 葡萄酒的生产工艺流程

葡萄验收→分选、清洗→破碎去皮籽→入罐→化验分析→浸

渍发酵→化验分析→后酵→陈酿→澄清稳定化处理→粗滤→精

滤→待灌检验→感官品评→灌装→灯检→巴氏杀菌→检验→贴

标、装盒、装箱

2 葡萄酒生产危害分析

葡萄酒生产是一个复杂的生物化学反应过程 , 表 1

中葡萄酒的《危害分析工作表》涉及到从原料验收到产
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品的各个环节,且从生物性危害、化学性危害、物理性危

害 3个方面进行全面的分析识别。对识别出的危害进行

了评估,将有可能发生和一旦失控将可能给消费者带来

不可接受的健康风险的特点确定显著危害,并提出有效

的控制措施。其中生物性危害指的是对生产有害的各种

细菌、酵母菌和害虫、果蝇、醋虱等 ;化学性危害是指原

料在生长过程中残留的农药、化肥以及生产过程中使用

的消毒剂、洗涤剂滞留在成品中;物理性危害包括原料

和产品中混有的泥沙、石块、梗叶、金属碎屑等杂物。

3 确定关键控制点( CCP) 操作限值

根据 CCP 确定的原则 ,借助于 CCP 判断并结合危

害控制的专业知识和企业的生产经验就可以确定。根据

HACCP基本原理及葡萄酒生产危害分析, 其关键控制

点为:

CCP1———原料质量:化学性危害(农药残留) ,原料

的化学性危害 , 在生产过程中无法消除或降低 , 所以只

能从原料加以控制。

CCP2———加热灭菌过程: 生物性危害 (杀死微生

物) ,为了保障产品销售期间,微生物指标持续满足产品

标准要求 , 产品经过巴氏杀菌法杀菌 , 杀菌的温度为

70～75℃, 时间为 30 min, 常见的致病菌的 D 值、Z 值

为金黄色葡萄球菌 D 值为 0.46～7.8 ( 60 min) , Z 值为

4.5～10.0; 沙门氏菌 D 值为 7.3～30 (60 min), Z 值为

5.6～6.4;志贺氏细节菌 D值为 10(60 min),溶血性弧菌

D值为 1.0～4.1(53 min),因此大部分致病菌都己经被杀

死。

CCP3———灯检:物理性危害(酒中玻璃渣等异物) ,

通过灯检去除酒体中的玻璃渣等异物。

4 制定 HACCP控制表,确定 HACCP体系的系统档案

记录及验证

HACCP控制表分为关键控制点( CCP)、显著危害、

关键控制限度( CL)、监控措施、纠偏措施等项目。其中

CCP在 HACCP原理 1、原理 2指导下得出,关键控制限

度在原理 3 指导下得出 ,监控、纠偏措施在原理 4、原理

5指导下得出。葡萄酒生产 HACCP控制见表 2。

5 HACCP系统运行记录及评估

HACCP系统中的档案记录包括原料的验收、清洗、
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发酵、倒酒、下胶、澄清、灌装等关键工序的记录; CCP出

现失控时的内容、场所、时间、原因及处理方法记录 ;车

间设备器具消毒清洁的频率、过程、所用时间和当事人,

蚊、蝇、虫、鼠的防治 , 生产工人的卫生状况等一般卫生

管理记录。所有记录应清晰易辨,其保存期应满足产品

寿命、法规和相关方的要求。记录应便于检索,并定期由

与该过程有关的直接主管复核,其保存环境应能防止记

录丢失、损坏或变质。为确保 HACCP 系统正常运转 ,

CCP处于控制之内,要定期对 HACCP系统进行评估。

评估系统包括:

①每小时由车间检验员负责 CCP 的抽查验证并做

记录;

②每 2 小时由质管部抽取成品样做理化及微生物

检验;

③设备容器消毒后每班都要进行设备表面微生物

量检验;

④每周质管部要检查 HACCP文件记录。

⑤每个月要对设备上的仪表内部校正一次,每年由

区级或县级标准计量单位校检一次;

⑥每 3个月由 HACCP小组对 HACCP系统的档案

记录进行回顾以确认系统处于正常运转中,并写出审查

报告。

若一段时间内反复出现类似的失控事故 , HACCP

小组需要重新审查制定的关键控制限度和监督措施是

否得当,并责成相关部门予以纠正。

6 小结

运行 HACCP 质量控制体系可以有效地保证葡萄

酒的品质和安全性。但它也不是零风险运行体系,它与

ISO9001、ISO14001 等质量管理和质量保证体系是紧密

相联的 , ISO9001 和 ISO14001 是实施 HACCP 的前提 ,

只有根据 GMP 的要求 , 建立符合本企业生产的 SSOP,

才能保证 HACCP 体系的完整性。企业应根据 HACCP

小组成员的意见、验证和确认的结果以及企业的食品安

全方针和目标的变化, 定期更新、保持和改进 HACCP

体系 , 确认危害分析和明确关键控制点 , 在加工生产产

品过程中 , 控制、降低和消除生物的、化学的、物理的危

害,确保食品安全卫生。
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