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HACCP体系在葡萄酒生产中的应用 
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摘  要: 现在人们对食品安全的控制已由对最终产品检验的初级控制阶段, 发展到对食品生产全过程监控的

高级控制阶段。在此过程中产生并逐渐形成了用于食品安全控制的 HACCP体系[1]。近年来我国葡萄酒生产行

业取得了快速发展, 葡萄酒整体质量也有了明显改进。HACCP 体系在葡萄酒生产中得到了广泛的应用, 通过

危害因素风险分析, 在葡萄酒生产过程中做到产品安全风险可控。本文主要就 HACCP体系在葡萄酒生产方面

的应用加以分析研究。 

关键词: 葡萄酒; HACCP体系; 关键控制点 
 
 

 
 

按照国际葡萄与葡萄酒组织(OIV)规定, 葡萄酒

只能是破碎或未破碎的新鲜葡萄果实或葡萄汁完全

或部分酒精发酵后获得的饮料, 其酒精度数不能低

于 8.5%vol;考虑到气候、土壤、葡萄品种、专门质量

因素, 或某些葡萄园固有传统等条件, 某些地区的专

门立法规定最低酒精度可以降低到 7%vol。因葡萄酒

中含有丰富的矿物质、氨基酸, 特别是它所含有的白

黎芦醇和儿茶酚, 具有保健的作用。同时它晶亮的色

泽、浓郁悦人的酒香和醇厚协调的口感给人以美的享

受, 是国内外最受欢迎的酒种之一。 

2011 年我国葡萄酒行业总产量达 115.7 万千升, 

同比增长 13.0%; 葡萄酒进口总量为 36.16 万千升, 

同比增长 27.6%, 人均葡萄酒消费量约 1L 左右。目

前国内从事葡萄酒的生产厂家大小有几百家, 例如

有张裕、长城等为代表的大型工业化生产企业, 也有

怡园酒庄、君顶酒庄这样的观光生产综合性酒庄。随

着人们对安全和健康日益重视,食品安全性已成为全

球关注的焦点, 人们对健康、安全、卫生食品的要求

愈来愈高, 保证葡萄酒的卫生质量安全既是利国利

民的大事, 也是葡萄酒企业赖以生存和持续发展的

必要前提。HACCP体系作为葡萄酒工业中的一种有

效的管理模式, 应用于葡萄酒生产企业中, 将有益于

葡萄酒生产水平、产品质量与安全的全面提高与完善, 

提高国产葡萄酒在国内外市场的竞争力。 

1  HACCP 体系原理 

HACCP(Hazard Analysis Critical Control Point)
全称为危害分析关键控制点, 始于 1960 年美国, 是
一种全面分析食品存在危害风险状况、预防食品安全

问题的食品行业安全卫生标准, 是鉴别、评价和控制
化学、生物、物理等方面对食品安全重要危害的又一

种系统性的预防管理体系。HACCP 更重视食品企
业经营活动的各个环节的分析和控制 , 使之与食
品安全相关联。例如从葡萄酒生产的原料采购、

运输到原料产品的储藏 , 到生产加工与返工和再
加工、包装、仓库储放 , 到最后产成品的交货和运
输 , 整个经营过程中的每个环节都要经过物理、化
学和生物三个方面的危害分析 (Hazard Analysis), 
并制定关键控制点(Critical Control Points)。危害
分析与关键点控制 , 涉及到的企业生产活动的各
个方面 , 如采购与销售、仓储运输、生产、质量检
验等等 , 为的是在经营活动可能产生危害的各个
环节保障葡萄酒的安全。另外 HACCP 还要求企业
有一套召回机制 , 由企业的管理层组成一个小组 , 
必须要有相关人员担任总协调员 (HACCP Coor-
dinator)对可能的问题产品实施紧急召回 , 最大限
度保护消费者的利益。   

同时 , HACCP 不是一个单独运作的系统 , 在
葡萄酒厂推行HACCP体系的认证, 是以GMP、SSOP
及相关法律法规为依托建立的。因此, 在计划实施前, 
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必须充分了解葡萄酒生产方面的相应规定, 收集各
种资料, 在进行危害分析及确定控制措施时, 才能准
确并符合法规要求。 

2  葡萄酒生产工艺流程 

葡萄→分选→除梗、破碎→酒精发酵→分离       

→苹 -乳发酵→分离→葡萄原酒→检测 (1)→调配       

→检测(2)→下胶澄清→过滤→冷冻处理→检测 (3)        

→精滤及除菌过滤→灌装、成品 

2.1  分选  

将按时采摘收获的葡萄中的红果、烂果、叶子、

石块等杂物剔除, 以免影响葡萄酒的质量。 

2.2  除梗、破碎 

葡萄酒果梗中含有大量的劣质丹宁, 需先去梗, 

然后将葡萄破碎, 破碎度以不压破果核为度, 根据工

艺情况适当调整。红酒中所含的红色色素, 就是在压

榨葡萄皮的时候释放出的。 

2.3  酒精发酵  
通过添加酵母、果胶酶等辅料, 葡萄中所含的糖

分会逐渐转化成酒精和二氧化碳。 

2.4  苹-乳发酵 
也叫二次发酵 , 是干红葡萄酒常进行的一个

重要步骤 , 乳酸菌将葡萄酒中的较为尖酸的苹果
酸转化为较为柔和的乳酸 , 提升葡萄酒的口感。  

2.5  检测(1) 
理化指标与感官指标。理化指标应检测总糖、

酒精度、滴定酸、总二氧化硫、挥发酸、干浸出

物等各指标应符合规定要求。  

2.6  调配  
发酵成的原酒质量与理化指标各有差异 , 生

产者可根据需要进行调配。根据原酒感官品质决

定原酒混合比例 , 并根据混合后原酒感官品质调
整色、香、味、体。  

2.7  检测(2)  
理化指标与感官指标。  

2.8  下胶澄清 
当冷冻酒温达到要求时 , 选用皂土或蛋白粉

进行下胶澄清处理。  

2.9  过滤  
在冷冻温度下 , 经硅藻土过滤机过滤至清后 , 

再通过板框过滤机的除菌板过滤。如酒厂设备条

件具备的话 , 也可以用错流过滤，一次过滤完毕。 

2.10  冷冻处理 

在下胶澄清时同时可进行冷冻处理。  

2.11  检测(3) 

灌装前对产品进行确定性检测。包括感官指

标、理化指标、微生物指标三大类指标。  

2.12  灌装、成品 

当葡萄酒的感观要求、理化指标均应符合产

品标准 , 方可灌装并包装成品。  

3  HACCP 在葡萄酒生产中的应用 

3.1 危害分析(HA)与“关键点”(CCP)确定[2] 

危害分析及危害程度评估, 即估计可能发生的
危害及危害的严重性。由原料、制造过程、运输至消

费的葡萄酒生产过程之所有阶段, 分析其潜在的危
害, 评估加工中可能发生的危害以及控制此危害之
管制项目。关键控制点是指能去除危害或降低危害发

生率的一个点、步骤或程序。它存在于生产或制造中

的任何一个阶段, 包括原料、配方以及(或)生产、收
成、运输、调配、加工和储存等过程中，并确定预防

措施, 重在防止危害发生, 如表 1所示[3]。 
关键控制点肯定是控制点, 并不是所有的控制

点都是关键控制点。一个 CCP 点也可以控制多个危
害, 如热处理可以控制细菌、酵母菌等的繁殖危害; 
反过来, 有些危害需要多个 CCP点进行控制。 

3.2 建立关键限值、确定控制标准  

关键限值是一个与 CCP 相联系的每个预防措施
所必须满足的标准, 它是确保葡萄酒可接受与不可接
受的界限。每个 CCP必须有一个或多个关键限值用于
每个显著危害, 当加工偏离了关键限值时, 应采取纠
正措施以确保葡萄酒安全。控制措施关键限值的确定

应以葡萄酒生产工艺措施、安全法规为依据, 结合葡
萄酒生产实际企业生产、科研及专家的科学分析后确

定, 以确保控制措施的有效性。葡萄酒厂应采纳的标
准与规范有:《葡萄酒》(GB15037-2006)、《葡萄酒、果
酒通用试验方法》(GB/T15038-2006)、《发酵酒卫生标
准》(GB2758-2005)、《葡萄酒厂卫生规范》(GB12697)、
预包装饮料酒标签通则等(GB10034- 2005) [4-5]。 

3.3 监控、纠偏、验证程序     
监控是快速对葡萄酒生产 CPP 进行测试或观察, 
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将测试值与关键值进行比较, 失控时及时调节, 该步
骤是 HACCP 计划中最重要的部分。监控程序包括: 
监控的内容、监控的方法、监控的频率、监控的人员。

发现生产未达标时, 必须立即采取纠偏措施。必须确
定、改正不符和要求的因素以确保 CCP 重新受控
制。利用检测结果调整工艺与加工方法以保持控制。 

如果失控, 必须将不符和要求的产品处理掉。每个关
键控制点的监控要形成相应的记录, 记录的监控信
息是显示关键控制点受控状态的证据。最后进入验证

程序。验证或证实生产中使用的 HACCP 系统与所
制定的 HACCP 系统是否相符, 最终确保没有危害
健康的产品进入市场, 如表 2所示。 

 

表 1  危害分析与关键点确定 
配料/ 
加工步骤 

确定本步骤引入的、 
控制的或增加的潜在危害 

潜在危害是

否显著 
对第(3)列的判断 
提出依据 

显著危害的 
预防措施 

该步骤是否为关键

控制点 

葡萄 
分选 

生物的: 细菌等微生物 
化学的: 无 
物理的: 外来异物 

是 
是 
是 

自然存在 
 
意外混入 

后续加工中清除 
 
后续加工时清除 

   
  

发酵 
生物的: 细菌等微生物 
化学的:  
物理的: 无 

是 
 

自然存在 
 后续加工时清除 

 

 

过滤 

生物的: 细菌等微生物 
 
 
化学的: 硅藻土、纤维素 
物理的: 过滤不清 

是 
 
 
是 
是 

该过滤可除去大部分微生物

但达不到完全除菌的目的 
符合企业标准 
过滤操作不当 

后续工序中消除 
 
 
凭供方合格证验收 
严格按规程操作 

 

成品 

生物的: 无 
化学的: 氧化变质 
 
 
物理的: 顶塞 

否 
是 
 
 
是 

 
贮存中竖放时间过长, 木塞
干缩, 酒与空气接触 
储藏、运输过程中温度过高

 
卧放或倒放 
 
 
避免太阳曝晒, 保温 
运输。 

 

 
表 2  HACCP 计划表(举例) 

监控 关键 
控制点 

显著 
危害 

关键 
限值 对象 方法 频率 人员 

纠偏行动 验证 记录 

葡萄 
原料 

杂物等  含量 检测 
每年每个

供货人每

批原料 
质检员

检测发现不符合关键 
限值时, 按《不合格品 
控制程序》执行 

 
同监控程序 

《葡萄原料检

测报告单》《不

合格品 记录》

杀菌、 
过滤 

细菌 
等微 
生物 

温度 
85±5℃; 
时间 10 
~25min; 
 
除菌过滤膜孔 
径≤0.45μm 

温度 
时间 

 
 
 
孔径 

使用进口

的符合规

定的除菌

板及超滤

膜芯 

每次操作

记录一次

《精滤和

除菌过滤

记录》 

操作工
温度及时间未达到要 
求再重新进行操作 

质检员抽查并 
填写《日常检查 
记录》; 
验收时填写 
《   质量检验 
报告单》 

《精滤和除菌

过滤杀菌 
记录》; 
《日常检查 
记录》 
《   质量 
检验报告单》

 
3.4 建立验证体系和有效档案记录系统[6] 

HACCP按规章要求所有的使用者都应保留一定
的档案, 同时为保证 HACCP体系的有效性应经常核
查体系运行状况 ,  包括随机抽查验证、重新评定
HACCP计划和检查各种记录等。葡萄酒生产中档案
记录系统包括: 1. 原辅料检验记录; 2. 葡萄酒车间
卫生消毒记录; 3. 原辅料配料记录; 4. 葡萄酒生产
记录; 5. 过程工艺检验记录; 6. 成品检验记录; 7. 包
材检验记录; 8. 纠正与预防记录; 9. 设备效准、维 

修、检定记录; 10. 审核记录[7] 等。 

3.5 建立有效的记录保持程序 

建立有效的记录保持程序, 用文件证明 HACCP

体系准确的记录保持是一个成功的HACCP计划的重

要部分。记录提供关键限值得到满足或当超过关键限

值时采取的适应性的纠偏行动。同时, 也提供一个监

控手段防止控制点失去控制 , 最后制定程序验证

HACCP体系是否能正确运行。 
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4  结  论 

HACCP 并非监管终产品的手段, 是为了预防物

理、化学和微生物危害而进行的关于葡萄酒安全的系

统的预防途径。将 HACCP体系引入到葡萄酒生产管

理和质量控制中, 通过从“农田到餐桌”全国程管理

控制, 对危害因素进行了各方面风险分析, 加强了原

辅材料的生产和采购品质的控制, 同时有比较适合

的环境和合理的工艺及车间布局, 合理的仓库布局

和完善的仓库管理控制, 对设备消毒保洁维修控制

起到了保障, 并要求企业要配备合格的生产与管理

人员, 从而对产品实施强有力的监督控制措施, 做到

了产品质量风险可控, 安全可靠。通过 HACCP体系

的实施, 各级岗位人员职责更明确, 工作重点更细化, 

质量安全卫生意识也得到提高, 既有利于加强葡萄

酒生产过程安全因素的控制, 又有利于资源的优化

配置和简化管理, 减少企业管理成本, 具有较好的经

济效益和社会效益。 
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