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摘 要： =>??@是由食品的危害分析与关键控制点组成的一种系统的管理方式，是保证食品安全预防性的技术管

理体系。红葡萄酒生产过程的危害分析包括原辅料、加工工艺和外界环境；潜在危害包括生物性、化学性和物理性；关

键控制点有：原料、破碎、除梗、前发酵、后酵、调配、冷处理、过滤、杀菌、灌装、包装和成品贮存；红葡萄酒生产中=>?B
?@系统由关键控制点、显著危害、控制标准、监控程序、纠偏措施、验证方法和记录文件组成。（孙悟）
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=>??@是 危 害 分 析 与 关 键 控 制 点 （=)R)&L >+)34P"P )+L
?&"O".)3 ?%+O&%3 @%"+OP）的缩写，是 由 食 品 的 危 害 分 析 和 关 键 控 制

点两部分组成的一种系统的管理方式 Z9[。=>??@是保证食品安全

预防性技术管理体系。源于56世纪A6年代美国，并在56世纪\6年代

发展起来的一种科学、高效、简便合理而专业性又很强的食品安全

管理体系。

目前，=>??@作为一种新的手段广泛应用于食品加工企业的

质量管理，但在葡萄酒生产中应用研究很少，本文以校办山葡萄酒

厂生产的红葡萄酒为例，对葡萄酒的生产如何建立=>??@体系进

行研究探索，为提高葡萄酒的质量起到一定的指导作用，确保消费

者的安全。

9 方法和步骤

根据=>??@基本程序的\项内容，制订出=>??@计划及实施

方案Z5[。

9<9 =>??@实施小组

组织有专业知识和经验的专家，企业各部门的管理人员，包括

采购、生产、质量控制、运输、销售等人员，组成=>??@小组。

9<5 产品描述

品名：吉特山葡萄酒（红）。

加工方法：采用传统酿造工艺，低温发酵制成。

企业标准：] ^ N!!;N69—5666。

卫生许可号：GNN56666A9F。

产品配方：山葡萄汁、纯净水、砂糖等。

包装：玻璃瓶、外套纸箱。

销售方式：批发零售。

9<7 确定产品使用目的及消费群体

目的：葡萄酒是一种国际性饮料酒，酒精度低，营养价值高。

消费者：一般成人公众。

9<D 本产品生产的工艺流程 Z7[

二氧化硫 酵母 皮渣

! ! "
葡萄#破碎、除梗#葡萄浆#发酵#压榨#调整成分#后发酵#添

桶#第一次换桶#原酒#第二次换桶#调配#杀菌#装瓶#贴标#入库

! " ! "
酒脚 二氧化硫 酒脚 二氧化硫

9<8 确认流程图

流程图的准确对危害分析是非常重要的，在流程图中所列出

的步骤在加工现场必须被验证。

5 建立=>??@计划

完成上述预先准备工作后，=>??@小组根 据=>??@的\个 原

则制成=>??@计划。

5<9 进行危害性分析

红葡萄酒生产过程的危害分析从原辅料、加工工艺和外界环

境条件7个方面进行，确定潜在性危害（生物的、化学的、物理的）是
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否显著，结果见表9。

5<5 确定关键控制点（==>）

==>是指在生产过程中可以防止、减少或消除食品污染的任

何环节步骤和措施，通过有效的控制，使危害因素的每个关键点降

到能被接受的范围；根据葡萄酒的生产过程分析，确定关键控制点

（==>）（见表9）。
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在发酵时酵母增殖倍数越大，合成细胞副产物高级醇一般较高。同

时，麦汁中氨基酸含量愈高，酵母增殖密度愈大，形成的高级醇也

愈多；但可同化氮含量过低，使酵母必须通过糖代谢的酮酸路线去

合成必需的氨基酸，用以合成细胞蛋白质，这样也会产生较多的高

级醇。因此，啤酒中的高级醇是酵母合成细胞蛋白质时的副产物。

5<= 后酵结束理化指标（见表5）

从表5可以看出，控制麦汁的!’>;含量为9?= (, @ !时，产生的

酒精和控制的发酵度都比较适中。

7 结论

由实验得出，将麦汁中!’>;含量控制在9?= (, @ !时是比较适

当的，利用这样的麦汁发酵会产生较适含量的高级醇和双乙酰，同

时得到比较适当AB值的啤酒等。并且这样适中的!’>;含量的麦

汁在糖化配料时，可以辅之一定的辅料，节约了生产成本。因此，在

扩大生产时，控制麦汁中!’>;含量在9?6C9D6 (, @ !，都会酿造出

口味比较协调的优质啤酒。

参考文献：

E9F 顾国贤<酿造酒工艺学（第二版）EGF<北京：轻工业出版社，9::?<
E5F 管敦仪<啤酒工业手册EGF< 北京：轻工业出版社，9:D8<
E7F HI @ 1J:5D—5669< 啤酒分析方法E-F<
EJF 周德庆<微生物学实验手册EGF< 上海：科学技术出版社，9:D?<
E8F 黄伟坤<食品检验与分析EGF< 北京：轻工业出版社，9:D=<
E?F 曹程节<影响啤酒中高级醇形成的因素EKF<酿酒科技，5666，（?）：=6’=9<

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

5<7 根据确定的关键控制点（LLM），建立关键控制点的安全指标

及监控程序，确定补救措施，建立完整的档案记录，即制定出红葡

萄酒生产中B>LLM计划表，见表5。

7 讨论

7<9 实施B>LLM计划的前提条件

B>LLM是一个较大的控制体系，必须建立在一个坚实的基础

上，红葡萄酒生产企业必须具备以下条件。

7<9<9 执行HI9JDD9《食品企业通用卫生规范》中的法规。现场人

员按操作规程操作，控制危害因素，保证红葡萄酒质量。

7<9<5 制订本企业的卫生操作程序（--NM）。

7<9<7 对企业员工进行必要的培训，使他们掌握B>LLM内容，自

觉地执行B>LLM的=项基本原则和卫生标准操作程序，确保产品

卫生、安全、符合标准。

7<9<J 产品进行标识，配有质量追踪和回收系统。

7<9<8 确保B>LLM的全员承诺。

7<5 关键控制点及控制参数的确定

依据有经验的专家对葡萄酒生产工艺进行的研究分析，确认

关键控制点及控制标准，并在LLM的控制过程中，检查标准是否足

以控制不安全因素。

7<7 生产过程中，要认真填写原辅料收购记录、破碎压榨记录、发

酵记录、调配记录、原酒贮存记录、杀菌记录及灌装记录等，并且作

好规范化管理，一旦出现质量问题，及时查找原因，使危害因素得

到有效控制，确保产品质量。

7<J 建立确认B>LLM正常运作程序 由政府部门（如商检、防疫、

技术监督部门）、企业专家对B>LLM计划实施检测方法程序，危害

分析论述、防止措施、监测手段、关键控制检查等项目进行反复论

证、验证，综合确定红葡萄酒生产企业B>LLM系统，确保其正常运

行，保证红葡萄酒的质量。
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I//.2EDF研究认为苹果酒中结合态的-N5能够强烈地抑制酒明

串珠菌的活力。

7 讨论

7<9 -N5的抑菌效果是与溶液的AB值紧密相关的，溶液中酸度的

变化影响游离-N5的浓度，同时-N5与低AB之间存在协同作用。

7<5 : O的酒精度对菌株的抑制作用并不明显，96 O的酒精浓度

能较强地抑制菌株活力，结合态-N5对酒精的抑制有增强作用，随

着-N5浓度的增加，抑制作用增强，但当-N5浓度超过J6 (, @ !时，结

合态-N5浓度的增加对酒精抑制作用的增强并不明显。

参考文献：

E9F 张春晖，夏双梅，莫海珍<微生物降酸技术在葡萄酒酿造中的应用EKF<
酿酒科技，5666，（5）：??’?:<

E5F M/4+)$P Q< 朱宝镛，赵光鳌，张继民，等译< 葡萄酒科学与工艺EGF<

北京：轻工业出版社，9::5<
E7F I%&P%+R ><，L)&(/ G)R#$/ G )+P S"P)3 G<，12/ ()+),/(/+T %U

()3%3).T". U/&(/+T)T"%+ )+P #$)3"T4 %U V"+/EKF< 9::D<89’8?<
EJF W$+*// X Q<，-%(/ &%3/R %U ()3". )."P "+ T2/ ()3%3).T". U/&(/+T)’

T"%+ "+ V"+/ ()*"+,EKF< YQG- G".&%Z"%3%,4 X/["/VR，9::9，DD（9）：

88’=5<
E8F S"33)+T B M<，Y%&("/4+ )+P H/&Z)$\ S< G)3%3)T". U/&(/+T)T"%+ %U

V"+/：RT$P4 %U T2/ "+U3$/+./ %U R%(/ A24R".’.2/(".)3 U).T%&R Z4
/\A/&"(/+T)3 P/R",+ )RR)4REKF< K%$&+)3 %U >AA3"/P I).T/&"%3%,4，9::8，

（=:）：?J8’?86<
E?F ]"Z%V% ^<，QR.2/+Z&$.2 X，^)["R L X< N..$&&/+./ )+P ,&%VT2 %U

!).T". )."P Z).T/&") "+ V"+/EKF<>(<K<Q+%3<S"T".<，9:D8，7?（J）：765’797<
E=F 凌代文< 乳酸细菌分类鉴定及实验方法EGF< 北京：中国轻工业出版

社，9:::<
EDF I//.2 Y ]< _/)RT "+ L"P/& G)*"+,E>F< 12/ _/)RTR<S%3<8EGF<

>.)P/(". M&/RR<9::7<

（上接第 ?= 页）

（上接第 =5 页）

=6


