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干白葡萄酒酿造中 HACCP体系的建立

邵建辉
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摘 要" 运用 HACCP体系对干白葡萄酒的酿造中潜在的危害因素进行了分析# 确定了其关键
控制点"葡萄原料的收购$葡萄汁澄清$酒精发酵$贮存$冷处理$过滤$装瓶%并确定了能保证关键
控制点得到有效控制的关键限值和监控措施%制定 HACCP控制表& 最后用食品安全检验方法对
HACCP体系检验查证%确保葡萄酒的酿造达到安全标准&
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/%"#69>#: HACCP system was applied to analyze the potential hazard in the production of dry white grape wine and the
relative critical control points were determined including: the purchase of raw materials (grape) , clarification of must, alco-

holic fermentation, storing, cooling, filtering, and bottling. Subsequently, the critical limits and monitoring procedures for

the process were documented in an HACCP control table. Conclusively, pertinent procedures to verify that HACCP system

was working properly were suggested.
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安全和卫生是食品的基本特征,适量浓度的 SO2却

能够保证葡萄酒的生物安全$ 另一方面#在葡萄酒的酿
造过程中化学性和物理性因素对产品的安全性的影响

也不容忽视$农药化学残留%防腐剂%设备故障造成的对
酒的污染%酒瓶未清洗干净含有尘土%昆虫尸体%玻璃碎
片等都会危害消费者的健康与安全$同时在酒的生产过
程中有可能与一些有害材料和物质接触# 比如清洁剂%
杀虫剂等因素同样也会危害消费者的安全与健康$
HACCP系统被世界各国认可为一个预防性的安全

监控系统#它更新了传统的食品卫生管理概念#使食品
安全的控制方法更科学%更有效%更经济%更可靠[1#2]$ 大
部分发达国家已开始推动水产品[3]%禽畜产品[4]和乳制品
[5]的 HACCP体系的建立#并陆续将之法制化$
HACCP控制体系着眼于预防而不是依靠终产品的

检验来保证食品的安全#是一个适用各种食品企业的简
便%易行%合理%有效的控制体系[6]$为促进我国食品卫生
状况的改善# 预防和控制各种有害因素对食品的污染#
保证食品卫生安全# 中华人民共和国卫生部于 2002 年

7月 19日印发了&食品企业 HACCP实施指南’#并鼓励
各类食品企业自觉实施 HACCP 管理# 并对已经实施
HACCP管理的企业进行指导和评价[6]#这表明了我国政
府对食品安全性的高度重视$
目前国内还没有运用 HACCP 体系对葡萄酒的酿

造进行质量安全控制方面的研究#笔者结合生产实际制
订了干白葡萄酒酿造过程中的 HACCP 质量安全控制

体系#运用 HACCP 原理对干白葡萄酒酿造中的潜在危
害进行分析#确定了其关键控制点#并确定了能保证关
键控制点得到有效控制的关键限值和监控措施#制订了
HACCP体系控制表$ 最后对采取的措施进行有效的记
录并进行验证#以确保葡萄酒的质量和安全性$ 为今后
葡萄酒企业在干白葡萄酒的酿造过程中建立和实施

HACCP体系提供有效的依据$

1 产品说明

1.1 产品名称

干白葡萄酒$
1.2 产品的原料和主要成分
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原料为白色或红色葡萄酒品种!如霞多丽"雷司令
等# 主要成分包括水"酒精"糖"甘油"酸和其他物质$酯
类%高级醇"脂肪酸"芳香物质"多种矿物质"微量的 CO2
和 SO2!多种维生素和各种氨基酸&[7]#
1.3 产品的杀菌处理

对细菌的处理的化学方法有 SO2和山梨酸$盐&法’
物理方法有高温杀菌%离心除菌与过滤除菌# 高温除菌
包括巴氏杀菌!瞬间巴氏杀菌%热装瓶和瓶内巴氏杀菌#
在优质葡萄酒的生产中!主要采用过滤除菌 [7]#
1.4 包装方式

葡萄酒专用瓶装%桶装$橡木桶&#
1.5 贮存条件

在温度为 12!15"的陈酿库中贮存# 陈酿库应具
有良好的绝热性能!不受害虫的侵袭# 陈酿库中应禁止
使用任何带挥发性气味的物质 [8]#

2 干白葡萄酒酿造工艺流程

葡萄原料!破碎除梗或破碎!压榨!优质汁!澄清 $0#5
$&!酒精发酵$18%20&&!澄清!贮存!冷处理!过滤!装瓶

3 危害分析

对干白葡萄酒酿造中葡萄原料的收购%破碎除梗或
破碎%压榨%葡萄汁的澄清%酒精发酵%葡萄酒的澄清%贮
存%冷处理%过滤%装瓶等进行危害分析!确定了干白葡
萄酒酿造过程中的主要危害$见表 1&#

4 关键控制点! CCPs"的确定

4.1 葡萄原料

葡萄原料的好坏对葡萄酒的质量有重要的影响’原
料的农药残留和卫生状况对葡萄酒的安全性有重要的

影响!因此在收购葡萄原料时要做详细的调查!进行严
格的检验!并做详细的记录#
4.2 葡萄汁澄清

由于葡萄汁在澄清过程前后需要添加 SO2% 硅胶%
明胶%皂土等杀菌剂或澄清剂!对其中某些化学药品要
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严格控制用量#否则会严重影响产品的安全性$ 生产用
水必须符合国家标准$
4.3 酒精发酵

在酒精发酵期间如果密封不严#会造成好氧性细菌
的侵染#引起发酵不正常#造成最终残糖%挥发酸含量
高#并产生大量异味物质#如 H2S等对人体有害的物质$
4.4 贮存

贮存期间可能会发生有害微生物滋生或酒氧化#产
生高含量挥发酸#使酒质变酸%变坏$
4.5 过滤和装瓶

过滤介质选择不当或过滤设备如果发生故障#达不
到正常的过滤效果#造成瓶内大量有害微生物积聚并增
殖#对酒的安全性造成了隐患$ 装瓶是葡萄酒生产过程
中的最后一个环节#保证灌装线的正常运作和卫生状况
对葡萄酒的安全来说是非常重要的$
除上述因素以外#原料处理设备#特别是破碎机%除

梗机%压榨机以及原料泵等#都是微生物繁殖的场所&发
酵容器和酿造设备是葡萄汁或葡萄酒的主要微生物侵

染源$保持酒厂良好的卫生状况是防止微生物病害发生
的有效预防措施[7]!见表 2"$

5 建立关键控制点的关键限值和监控方法

关键限值是指能保证关键控制点得到有效控制的

工艺操作的具体要求#如葡萄原料的农药残留量要符合
’原料规格书( 的标准& 细菌总数% 铅含量要符合 GB#

2758 标准&生产用水符合 GB5719’生活饮用水卫生标
准(&洗涤和消毒剂符合 GB 14930.2#1994 标准&酒精发
酵控制在 18!20"& 残糖!4 g/L& 总二氧化硫含量!
250 mg/L&挥发酸!1.1 g/L等就是关键限值$ 关键限值
的建立包括对关键控制点及关键限值进行监测的方法

和检测人员%检测频率的确定$ 干白葡萄酒的关键限值
和监控措施见表 2$

6 建立关键控制点发生偏差时的纠偏措施

当检测结果证明出现偏差并给干白葡萄酒的安全

性带来危险时#应确定并纠正引起偏离的原因#并确定
偏离期所涉及产品的处理方法# 例如退回原料% 升温 /
降温等措施$干白葡萄酒酿造中关键控制点的纠偏措施
见表 2$

7 建立验证程序

通过验证%审查%检验!包括随机抽样化验"#可确定
干白葡萄酒酿造中的 HACCP体系是否正常运行$ 通过
复查对 CCPs和 HACCP体系进行验证$

8 建立文件和记录档案

干白葡萄酒酿造 HACCP 体系需保存的记录应包

括)危害分析小结&HACCP计划&HACCP计划实施过程
中发生的所有记录$危害分析小结包括书面的危害分析
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工作单和用于进行危害分析和建立关键限值的任何信

息记录! HACCP 计划包括 HACCP 工作小组名单及相
关的责任"产品描述"经确认的工艺流程和 HACCP 小
结! HACCP计划实施过程中的记录包括葡萄原料的农
药残留记录"卫生状况记录"SO2用量记录"澄清和发酵
用辅料用量记录"发酵温度记录"贮存期微生物检验记
录"冷处理车间的空气检验记录"过滤装瓶后的抽样检
验各项指标记录!
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酒葡萄种植基地的规范化管理$以及各个葡萄酒企业酿
酒个性的形成与沉淀!张裕董事长孙利强坦言#’洋酒进
入中国的趋势不可避免$对此$张裕的态度不是消极抵
御$ 而是积极发展(! 世界银行的行业分析师认为$目
前有超过 1000 个洋葡萄酒品牌进入中国市场$2005 年
销量为 1.5万千升$占整个市场份额不够 5 %$洋葡萄酒
在中国市场遇到的最大阻力在于品牌知名度有限!中国
葡萄酒市场的发展"成熟和壮大$必然会引来国外葡萄
酒巨头的积极跟进$目前之所以还没有国外资本对于国
外主流葡萄酒品牌直接的宣传与推广%国外企业进入中
国市场的主要是通过参股合作的形式来实现&$ 除了因
为行业整体规模还有待提高和品牌进入壁垒较高等原

因之外$对于他们来说直接进入市场只是一个时机是否
成熟的问题! 2006年 4月上旬$全球第四大葡萄酒厂法
国卡斯特集团在北京钓鱼台国宾馆宣布$改变其中国战
略$来自法国的原装葡萄酒将正式进入中国$从而为消
费者提供’原汁原味(的法国葡萄酒!相信国内外葡萄酒
巨头面对面的激烈竞争$会随着时间的推移而逐渐进入
我们的视线!而中国葡萄酒企业$尤其是领军品牌$已开

启了他们积极参与国际市场竞争的旅程$这一过程将会
沿着稳妥"渐进的方式最终演变成一场绚丽多姿的国际
范围之内的葡萄酒市场角逐!

3 结语

中国葡萄酒行业取得的成绩$与一直以来行业成员
坚守而坚持的市场培育与开拓精神是紧密相连的!只有
充分认识到企业自己的优势与劣势$明确行业内外存在
的机会与威胁! 简而言之$积极而沉稳"开放而慎重$掌
控国内市场$参与国际市场$我们中国葡萄酒$才会也终
究会是民族的"世界的)
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泸州老窖建生态原料基地
本刊讯!四川泸州老窖股份有限公司采取$公司 +农户%的定单模式&大力开发建设生态酿酒原料生产基地&从源头上把好质

量关&确保$国窖 1573%’$泸州老窖特曲%等系列品牌酒的高品质( 近年来&我国酒类产品的出口创汇不断增加&但是&目前在国际
贸易中环境管制措施越来越严&标准越来越高&以环境为代表的无公害贸易的非关税壁垒正在构筑&对酒类行业提出了新的要求
和新的挑战) 为此&泸州老窖股份有限公司积极顺应形势变化&依据集中成片’交通方便’条件适宜的原则&积极规划落实高粱’小
麦无公害生产基地)
该公司的原料生产基地实行无公害生产&由专业农业技术人员负责基地的生产指导&基地严格按照国家和四川省指定的无

公害农产品生产技术规程组织生产) 由于公司管理科学’适宜&对基地生产品种实行了保护收购价格&既激发了当地农民的种粮
积极性&也保证了优质原料的及时供给) *陶然#
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唐文龙+中国葡萄酒应对国际化市场竞争的营销思考


