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摘 要： 23445 即危害分析和关键控制点，是一种科学、高效、简便、合理而又专业性很强的食

品安全管理体系。根据浓香型白酒产品特点、工艺流程及工艺流程关键点来分析浓香型白酒的

23445 体系中的潜在危害，其危害包括：与原料、辅料相关的潜在危害；与生产加工过程相关的潜

在危害。再针对潜在危害提出预防措施，确定关键控制点。（孙悟）

关键词： 23445 体系； 浓香型白酒； 应用

中图分类号：,6!1!*&%；,6!1%*7；8%##*1& 文献标识码：9 文章编号：%""%/0!$1（!""#）"$/""’$/"&

!""#$%&’$() (* +!,,- ./0’12 $) ’31 -4(56%’$() (* 7683(69*#&:(4 7$;6(4
!"#$%&’()，*+,-.%/0%&’(1#2’3-!,-$%4’(5671

（)897/:%&7;+<=&>?;@#"A=&>?#+’B=4C?/&’-D#E72>2’?/’4#F7>427，97/G2’(，97/:%&7;HHIJJK；

18;97/:%&7C%7’;L/B?/MM4>G，N/’(G/，97/:%&7OHP1KJJ，Q%/’2）

!<0’4&%’：!RQQS，?%4;2TT>4U/2?/&’;&6;%2:2>3;2’2MGB/B;2’3;C>/?/C2M;C&’?>&M;=&/’?B，/B;2;BC/4’?/6/C，%/(%5466/C/4’CG，B/<=M4;
2’3;=>&64BB/&’2M;6&&3;B264?G;<2’2(4<4’?;BGB?4<8;V%4;=&?4’?/2M;%2:2>3B;&6;!RQQS;BGB?4<;&6;*7:%&756M2U&>;M/W7&>;/’CM735
/’(;?%4;=&?4’?/2M;%2:2>3B;>4M2?43;?&;>2X;<2?4>/2MB;2’3;27A/M/2>G;<2?4>/2MB;2’3;?%4;%2:2>3B;>4M2?43;?&;=>&37C?/&’;=>&C4BB;X4>4;
2’2MG:43;2CC&>3/’(;?&;?%4;C%2>2C?4>/B?/CB;&6;*7:%&756M2U&>;M/W7&>;=>&37C?B， ?%4;?4C%’/C2M;=>&C4BB;2’3;?%4;C&’?>&M;&6;C>/?/C2M;
?4C%’/C2M; =&/’?B8; V%4’; ?%4; C&>>4B=&’3/’(; =>4C27?/&’B;X4>4;=7?; 6&>X2>3; 2’3; ?%4; C>/?/C2M; C&’?>&M; =&/’?B;X4>4; C&’6/><438;

（V>2’8;TG;Y,";Y2’(）

=1/ >(450：!RQQS;BGB?4<；*7:%&756M2U&>;M/W7&>；2==M/C2?/&’;

中国白酒历史悠久，工艺独特，随着白酒工业的发

展，中国白酒形成并确立了酱香型、浓香型、清香型、米

香型、其他香型等 H 大香型。其中浓香型白酒的产销量

在全国白酒产销量中占有绝对优势。在 )Z 个国家名酒

中，浓香型白酒占了 [ 个，消费市场广阔。!RQQS 是

“!2:2>3 3:;-<=>= ;:? 4@>A>B;- 4):A@)- 5)>:A”的英文字

母缩写，意为“危害分析和关键控制点”。!RQQS 是一种

科学、高效、简便、合理而又专业性很强的食品安全管理

体系\]^。!RQQS 被用于确定食品原料和加工过程中可能

存在的危害，建立控制程序并有效监督这些控制措施。

实施 !RQQS 的目的是对食品生产、加工进行最佳管

理，确保提供给消费者更加安全的食品，以保护公众健

康\1^。在白酒生产企业中建立并实施 !RQQS 体系，对中

国白酒生产的科学化、规范化有着重要意义。

本文是以浓香型白酒生产为例，探讨建立 23445
体系的模式。

% 产品

该酒是以高粱为原料，拌入以小麦为原料生产的

中、高温大曲为糖化发酵剂，采用续米查配料、混蒸混烧、

泥窖固态发酵，量质摘酒、原度贮存、精心勾兑、灌装、包

装而成。

! 工艺流程图（见图 %）

& 工艺流程说明

原辅料：高粱、小麦要求成熟饱满、干净，不应有霉

变，淀粉含量高。由供应商提供农残、重金属的符合国家

标准的合格证书。

蒸煮糊化：将浸泡好的高粱粉用蒸汽蒸熟。

摊凉：将蒸熟的高粱粉摊凉降温。蒸馏出的酒糟也

需摊凉降温。

加大曲、拌匀：在摊凉好的酒糟和高粱粉中拌入一



定比例的大曲。

入窖、发酵：根据不同的季节控制入窖温度，发酵期

为 !"#$% &。

蒸馏：在蒸馏过程中，要截酒头、去酒尾，控制酒体

中的甲醇、高级醇等含量。

贮存：原度酒贮存于酒库中。

勾兑：根据确定的风格精心勾兑。

检验：对勾兑出的酒进行理化、卫生项目的检测。

包装：机械灌装、封口。对成品进行检验，贴标静置。

装箱出厂：将包装完好的成品酒装入纸箱出厂。

$ 危害分析

在进行危害分析之前，应按工艺流程图确定所有的

加工步骤，包括辅料、包装材料的验收和贮存，而且所有

的加工步骤必须经过现场确认，符合实际加工操作。

$’( 确定潜在的危害

$’(’( 与原料、辅料相关的潜在危害

通常考虑的内容应包括原料、辅料生长环境中污染

的病原体、寄生虫、天然毒素、环境污染物、杀虫剂等问

题，还应考虑供应商在对原料、辅料初加工过程中可能

引入的危害。浓香型白酒的原辅料有高粱、小麦，根据查

阅科技资料、标准和国家相关法律、法规等，确定与原辅

料相关的潜在危害如下：

$’(’(’( 生物危害：高粱、小麦初加工时若生产环境不

卫生，可能受致病菌污染。

$’(’(’) 化学危害：来自高粱、小麦种植环境的化学污

染物、农药残留；小麦贮存过程中有可能受潮发霉，霉菌

产生真菌毒素。

$’(’(’! 物理危害：高粱、小麦中可能带入的包装碎片、

线头、小石块等物理杂质。

$’(’) 与生产加工过程相关的潜在危害

通常应考虑食品添加剂、清洗剂以及消毒剂等化学

药品使用带来的危害；应考虑金属碎片、玻璃等物理的

危害；还应考虑温度、时间、压力的控制不当会造成细菌

生长的生物危害。根据查阅科技资料、标准和国家相关

法律、法规等，确定与浓香型白酒生产过程相关的潜在

危害。

$’(’)’( 润料（工艺用水）：工艺用水有可能被化学物质

污染和水体被污染后可能带有致病菌，造成化学和生物

的危害。

$’(’)’) 糖化发酵（发酵升温）：发酵升温过猛，引起甲

醇、杂醇油增加，造成化学危害。

$’(’)’! 蒸馏：蒸馏时糟醅中的甲醇、杂醇油会带入酒

中，造成化学的危害。

$’(’)’$ 包装（灌装封盖）：灌装封盖可能会损坏玻璃瓶

口，玻璃渣可能会进入瓶内造成物理的危害。

$’) 提出预防措施，确定关键控制点

危害是指能导致食品不安全消费的生物、化学或物

理特征。当危害和 *+,,- 相关时，仅限于安全方面。在

危害分析期间，应确定哪些潜在危害必须列入 *+,,-
体系内加以控制，见表 (。

对浓香型白酒的原辅料和生产加工过程中产生的

潜在的危害进行确定，判断其是否是显著危害，并确定

预防（控制）措施，确定关键控制点有：!高粱、小麦中的

农药残留和重金属等化学性危害。"蒸馏时糟醅中的甲

醇、杂醇油会带入酒中，造成的化学危害。#灌装封盖可

能损害玻璃瓶口，玻璃渣可能进入酒瓶中给消费者带来

物理的危害。

以上危害都是存在的，并且会给消费者的健康带来

不可避免的风险，因此确定为显著危害。可分别在以上

! 个加工工序上采取预防措施，设立关键的控制措施：

!在高粱、小麦的验收时，要求供应商提供合格的检验

报告，并定期对供应商进行供方评审，并将此工序列为

关键控制点（,,-(）。"在蒸馏工序，分别采取控制去酒

头，每甑 %""#.%" /0；控制去酒尾，酒精度不低于 !" 1
（2 3 2），将此工序列为关键控制点（,,-)4(，,,-)4)）。#

在包装工序，采取质检员对包装车间看酒员已检合格的

产品进行抽检5将此工序列为关键控制点（,,-!）。

润料时所用的水被污染后所带来的危害，虽然也会

给消费者带来健康风险，但是由于企业建立并实施了

667-8卫生标准操作程序95在 667- 中能有效地控制此

危害，因此此危害发生的可能性不大。由此判定它不是

显著危害。同样，在糖化发酵中，由于升温过猛，引起甲

图 ( 工艺流程图
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醇、杂醇油的增加所造成的危害/&0，一是可以及时调整入

窖温度和配料，严格按操作规程进行加工；二是可以通

过后面蒸馏工序进行控制，因此它不是显著危害。

# 讨论

在实施浓香型白酒生产 12334 计划时应注意以下

几个问题。

#*% 原料的安全卫生

随着公众对食品安全的要求越来越高，原料的安全

卫生直接关系到产品的质量。对原料的验收不仅要符合

现行国家标准，而且应朝着绿色食品、有机食品的方向

去要求。

#*! 关键限值与操作界限

334!5% 中，以 #"" 67 作为关键限值就是将酒头的

体积控制在最小 #"" 67 以上，从而可防止或消除所确

定的甲醇危害，或将其降低到可以接受的水平。但在生

产中，为方便工人操作，则应确定一个 #""89"" 67 的操

作界限。

#*& 玻璃渣的检验监控

在 334& 中，对玻璃渣的监控可以只要求班组质检

员抽检生产线上看酒员已检合格的酒，而不要求质检员

再去检验每一瓶酒，从而提高工作效率，方便 12334 的

实施。
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为酿酒行业提供各种规格的鲜人参

每瓶酒里装入一棵鲜人参，成本几角钱，可使每瓶酒的售价提高 !8#
元。同时出售各种规格的干品人参和大规格的鲜人参。购量大价格优惠，来

场购货或场里去人送货均可，有意者请来函来电联系。

供货单位：吉林省抚松县西岗乡东江沿爱林参场

场长：吕启东

电话：（"’&<）=&%$!=# （"）%&=’’&<&’"=
邮编：%&’#"’
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