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蒸馏酒及其配制酒生产现场核查要点 

鲁燕骅 1*, 方志强 2, 牛之瑞 1 

(1. 云南省产品质量监督检验研究院, 昆明  650223; 2. 昆明酒类行业协会, 昆明  650228) 

摘  要: 深入理解食品生产相关法令法规和标准, 逐步统一各级执行者的认识, 通过不断学习和实践提高基层

监管的专业水平, 是当前食品安全监管工作发展的迫切需求。本文整合了国内各标准和法规对蒸馏酒及其配制

酒生产现场各要素的具体要求, 同时罗列了该类产品生产的主要污染源、控制方式以及标签标识, 为监管人员

和审核人员从实际工作需求角度去理解各标准和法规提供参考, 从而实现在监管工作更加专业高效、重点突出

的目标, 也可作为蒸馏酒及其配制酒生产企业现场布局和实施内审的技术参考。 
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ABSTRACT: Deep understanding of food production and relevant regulations and standards, gradually unifying the 

executions at various levels, and improving the supervision ability of food safety by consistently learning and 

practicing, are urgent need in the development of food safety supervision work. In this paper, the specific 

requirements of various factors in the production area of distilled liquor and formulated liquor by the domestic 

standards and regulations were integrated. Meanwhile, the main pollution sources, control mode and labels 

identification of this kind of product were enumerated. It will offer guides for regulators and auditors’ work, to 

achieve the goal of highly efficient and professional supervision and explicit objective in the work, also can be used 

as a technical reference for the production enterprise of the distilled liquor and formulated liquor. 
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1  引  言 

当前, 国内针对蒸馏酒及其配制酒生产的规范性标

准非常少, 卫生部就我国生产、食用传统的白酒仅制定了

GB 8951-88《白酒厂卫生规范》[1]; 而白酒配制酒、国外

蒸馏酒的生产则长期缺乏专用的、针对性强的生产规范标

准, 对于其监管工作多年处于无标准可依的尴尬境地。从

2003 年开始, 我国对多数加工食品实施生产许可, 在许可

和监管工作中, , 生产许可审查通则和白酒、其他酒类审查

细则是许可和监管检查的关键依据, 很大程度上弥补了标

准缺失的管理漏洞。2014年 6月 1日, GB 14881-2013《食

品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》[2]开始实施, 通

过引入国际食品安全管理的先进理念, 大幅度修订和删减

了旧标准中不合理、不实用的内容和条款, 为各类食品生

产卫生规范的推出奠定基础。 

随着专业性标准、法规的逐渐充实, 监管、审查人员

和生产管理人士学习掌握相关专业知识的难度也在逐步增

加, 因此本文对蒸馏酒及其配制酒在诸多标准、细则、法
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规中的要求进行梳理、归纳和分析, 为监管检查、生产人

士的学习和工作实施提供技术参考。本文中提及蒸馏酒及

其配制酒的定义和具体分类可参考 GB/T 17204-2008《饮

料酒分类》[3]4.2~4.3条款之内容。 

2  对核查要点的理解 

2.1  管理职责 

2.1.1  组织领导、岗位职责、管理制度 

参考《结合 GB 14881-2013、食品生产许可审查通则

谈食品生产许可现场申请资料核查的内容和方法》[4](以下

简称《申请资料核查内容和方法》)中 2.1、2.3之内容。 

2.1.2  不合格品及产品召回 

不合格品(包括原辅材料、食品添加剂、食品相关产

品、半成品、成品)的处理记录应至少包括处理原因、处理

对象具体信息(名称、批号、处理数量)、处理方式和经办

人等关键信息; 召回记录应至少包括召回产品名称、批号、

规格、数量、召回原因、处置方式、经办人和后续整改方

案等关键信息。 

2.2  人员要求 

具体可参考《申请资料核查内容和方法》中 2.4之内

容, 其中, 检验人员的具体要求可参考《申请资料核查内容

和方法》中 2.13.1~2.13.4之内容。应重点核查勾调、品评、

酿造等关键工序生产人员的专业能力和培训经历。 

2.3  厂区要求 

2.3.1  厂区具体要求 

参考《结合 GB 14881-2013、食品生产许可审查通则

谈食品生产许可现场对生产场所核查的内容和方法》[5](以

下简称《生产场所核查内容和方法》)中 2.1之内容。 

2.3.2  废  糟 

应集中堆放在固定存放设施内, 不得随意堆放, 设施

应适当密闭且便于清理, 设施的位置应以不污染生产区

域、便于运输出厂为宜。 

2.3.3  燃  料 

燃料(如煤、木柴)应集中堆放在固定存放设施内, 不

得随意堆放, 并注意防火。 

2.4  厂房和车间 

2.4.1  蒸馏酒及其配制酒 

蒸馏酒及其配制酒生产厂房和车间一般要求可参考

《生产场所核查内容和方法》中 2.2.3、2.2.4、2.2.5和 2.2.6

之内容; 其中, 生产布局的一般要求如下表 1~2所示:  

 
 

表 1  白酒、蒸馏酒和配制酒典型工艺布局 
Table 1  Typical process arrangement of white spirits, distilled spirits and formulated liquors 

分类 

分区 

纯粮发酵白酒(也称固态法白酒)(不得使用食用酒精) 固液法白酒(纯粮发酵

白酒比例不低于 30%, 

可使用食用酒精) 

液态法白酒(纯粮发酵

白酒比例不设下限, 

可使用食用酒精) 

蒸馏酒配制酒
固态发酵 半固态发酵 液态发酵 

清洁作业区 制曲(如生产企业自行制曲)、灌装 灌装 

准清洁作业区 
蒸粮、糖化发酵、

蒸酒、贮酒、勾兑

蒸粮、接种、糖

化发酵、蒸酒、

贮酒、勾兑 

蒸煮糖化、发

酵、蒸酒、贮

酒、勾兑 

如企业自行生产纯粮发酵白酒, 则与对应纯粮

发酵白酒要求相同。如企业外购纯粮发酵白酒, 

则准清洁作业区包括贮酒和勾兑。 

原料拣选、配料、

浸泡或提取、调

配、贮酒 

一般作业区 原料处理、配料、外包装、仓库、生产材料(如燃料、酒糟等)堆放区以及其他生产区域、水处理间 
外包装、仓库以

及其他生产区域

备注: ①以上划分以典型工艺为参照; ②对各作业区域的洁净要求, 应根据不同生产实际来判断, 如条件允许, 推荐向较高洁净要求, 不

推荐降低要求。 

 
 

表 2  除白酒、配制酒以外其他蒸馏酒典型工艺布局 
Table 2  Typical process arrangement of other distilled liquors except white spirits and formulated liquors 

分类 

分区 
白兰地 威士忌 俄得克(伏特加) 朗姆酒 其他蒸馏酒 

清洁作业区 灌装 

准清洁作业区 

破碎、分离、发酵、

蒸馏、贮藏、调配、

陈酿、冷冻、过滤 

浸麦、发芽、干燥、粉

碎、糊化、糖化、发酵、

蒸馏、贮藏、勾兑 

调配、净化、过滤、精调

压榨、发酵、

蒸馏、橡木桶

陈酿、勾兑 

原料预处理、发酵、

蒸馏、贮存、调配、

过滤 

一般作业区 原料处理、外包装、仓库、生产材料(如燃料等)堆放区以及其他生产区域 
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2.4.2  各工序厂房车间的特殊要求 

①采用地锅蒸粮、蒸酒的企业, 地锅火门和燃料堆放

场地必须设在车间外。 

②厂房能满足堆糟、配料、蒸馏、摊晾和入窖发酵等

工艺技术要求, 地面可采用石板或水泥铺置, 以利于清扫

和污水排放。 

③制曲车间能满足堆麦粉、润料、人工踩制或机压、

入室培菌制曲的要求。踩曲场地面可采用石板或水泥铺置, 

并有定倾斜度, 以利清扫不积水。曲料做到一天一净, 曲模

每天完工后洗净, 机械压曲有合理装置防止各种油类渗入

曲料中。培菌发酵室有通风排潮门窗, 能存放调节温度、

湿度, 有专门的成品曲库．能有效防止在成曲贮存期中可

能发生的霉变和酒曲害虫。 

④干料粉碎车间应具备与产能匹配的除尘装置(包括

环境除尘装置和粉碎设备自带的除尘装置), 应能满足原

料除杂(如土杂物、异物、金属杂质、变质料等)、粉碎、

防尘的工艺技术要求; 如粉碎区域与原料堆放区域相通时, 

尤其需要注意防尘、除尘的实效。 

⑤发酵间应独立并具备通风和温控设施(禁止发酵间

内使用明火升温), 发酵设施容积(窖池、陶罐、不锈钢罐等)

应与酒类别和产能匹配; 浓香型白酒可采用泥窖, 清香型

白酒可采用地缸或瓷砖贴面、陶砖贴面、水磨石、水泥磨

光等池面。普通白酒可采用高标号水泥池, 米香型白酒可

采用陶罐。 

⑥蒸馏车间应具备与产能匹配的排汽装置, 车间不

得长期堆放酒糟。 

⑦贮酒间(酒窖)应具备阴凉、干燥、通风的环境, 应

具备人工或自然的温度、湿度调控设施, 应有防火、防静

电、防雷电的设施。 

⑧包装车间(包括灌装间和外包装间)必须远离锅炉房

和原材料粉碎、制曲、贮曲等粉尘较多的场所; 灌装间应

与洗瓶室、外包装室分隔开或具备有效措施防止洗瓶、外

包装人员在未经洗消操作的情况下随意进入灌装间(尤其

是灌装酒精度低于 24% vol的产品时)。 

⑨贮酒间、灌装间、酒精库(罐)、原酒仓库、成品仓

库的照明灯具、开关、电线布置、插座应达到防爆要求。

存储原料、半成品、成品酒精度不小于 38度的生产区域, 应

重点检查消防设施。 

⑩厂房内设置的检验室应与生产区域分隔。蒸酒、贮

酒、勾兑现场可设置感官、酒精度测量器具, 但应与生产

设备分离, 应集中、规范摆放。 

2.5  设施和设备 

酒坛、酒罐、酒泵、管道、电线、照明灯等设备设施

要确保能防火、防爆、防漏、防污染、防静电、防雷击。 

2.5.1  设  施 

个人和环境卫生设施、照明设施要求具体可参考

《生产场所核查内容和方法》中 2.2.1、2.2.2、2.2.7 之

内容。 

2.5.2  设  备 

设备一般要求具体可参考《生产场所核查内容和方

法》中 2.4和 2.5之内容。特殊要求如下:  

①所有接触或可能接触蒸馏酒的设备、管道、工器具

和容器(重点关注蒸料和蒸酒设备内壁、蒸馏冷却器、蒸馏

接酒容器、输酒管道、储酒罐或缸), 应采用无明显已知污

染、易清洗、不与接触物发生化学反应的材料, 表面应光

滑, 无凹坑、裂缝。 

②重点关注输酒管道、贮酒容器、包装容器及其密封

垫圈等接触材质是否是可能含有邻苯二甲酸酯类物质(塑

化剂)的塑料; 如果该塑料具备资料证明其所含邻苯二甲

酸酯类物质符合 GB 9685《食品容器、包装材料用添加剂

使用卫生标准》[6]之要求, 可继续使用; 如企业无法提供此

类安全性证明的, 则应在符合加工要求的情况下使用公认

安全性较高的、与接触物料特性相匹配、不易受到腐蚀、

易于清洁的材质(如不锈钢)。具体可参考国家食品安全风

险评估中心 2014年 6月发布的《白酒产品中塑化剂风险评

估结果问答》[7]。 

③糖化、发酵、储酒容器、工具、覆盖物应易于清洁, 

并不带入污染, 可以采用陶土容器、不锈钢罐、棉织物、

水泥池(水泥池内壁表面应贴或涂上一层不易腐蚀的材料, 

如: 桑皮纸猪血贴面、陶瓷板贴面、环氧树脂或过氧乙烯

涂料。)、石窖、泥窖。 

④蒸馏甑(锅)一般以不锈钢、木、石等材料制造, 冷

却器一般以不锈钢或高纯锡制造(应尽量避免使用铜、铝材

质的冷却器)。 

⑤糖化箱(槽)、摊凉床的样式和材质及辅助用具应

利于清洗和晾干 , 尽力避免硬件缺陷形成的卫生死角

(如 : 水泥凉床下方由于清洁不便或不及时形成的杂菌

污染隐患)。 

⑥固态法发酵的发酵窖、池、缸、控浆水道以及设备、

工器具应根据特定工艺技术要求进行清理,去除不应有的

残留物后,方可进行白酒发酵。 

⑦液态法发酵的设备、管道、发酵容器必须经冲洗消

毒后方可使用,防止发酵污染。 

⑧应定时对灌装机和包装车间生产线进行清洗、检

验、维护, 以防止污染; 尤其是一条灌装线灌装多种配方、

酒度的产品时, 更应注重共用设备、管道、容器在切换前

后的清洗是否彻底有效。 

⑨在生产前后和切换不同产品时, 应及时清除工作

场地的酒精、废弃物、垃圾等物。地面、墙壁、设备、管

道、控浆水道、排水沟应彻底清洗或消毒。 

⑩应对所用橡木桶制定合理的维护清理方案, 能够

确保橡木桶不受霉菌和醋酸菌污染。 
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2.6  卫生管理 

蒸馏酒及其配制酒生产卫生管理内容具体可参考 GB 

14881-2013《食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》

第 6部分之要求。 

2.7  食品原料、食品添加剂和食品相关产品 

蒸馏酒及其配制酒原料、食品添加剂、食品相关产品

采购验证、使用、存储的一般要求具体可参考《申请资料

核查内容和方法》中 2.7~2.9的内容和 GB 14881-2013《食

品安全国家标准 食品生产通用卫生规范》第 7 部分的要

求。其余特殊要求如下:  

2.7.1  食品原料 

①与食品直接或间接接触的生产用水应符合 GB 

5749[8]要求; 如属于集中式供水, 企业可收集供水单位出

具的检验报告; 如属于小型集中式供水或分散式供水, 则

企业必须每年抽取生产用水送到具备资质的检验机构检验, 

检验合格后方可使用。 

②勾调用水宜采用专用水处理设备(如离子交换、中

空超滤、反渗透等)处理后的软化水, 尤其是部分对感官要

求较高的产品(如俄得克、金酒以及有感官和固形物控制要

求的白酒等)。 

③所用原酒必须为取得食品生产许可的、符合 GB 

2757[9]及该原酒生产执行标准的产品。 

④原酒、食品添加剂以及其他原辅料中塑化剂含量必

须符合《卫生部办公厅关于通报食品及食品添加剂中邻苯

二甲酸酯类物质最大残留量的函》(卫办监督函[2011]551

号)[10]的要求。 

⑤作为配料使用的食用酒精必须为取得食品生产许

可的、符合 GB 10343[11]的产品。 

⑥辅料(填充料)必须是农作物脱粒后的或粮食加工后

的物质。典型蒸馏酒生产中用到的常见原料见表 3。 

2.7.2  食品添加剂 

①允许使用和常见违禁使用添加剂详见表 4。另外, 

还应重点核查标称为“除杂剂”、“除苦剂”、“增香剂”、“除

臭精”等单一组分或复合食品添加剂是否含有禁止使用的

成分, 其中允许限量使用添加剂按实际单位用量折算是否

超过 GB 2760[12]最大使用量要求。 

②生产所用活性炭应符合 GB 29215-2012《食品添加

剂 植物活性炭(木质活性炭)》[13]要求; 生产所用硅藻土

GB 14936-2012 《食品添加剂 硅藻土》[14]要求。 

2.7.3  食品相关产品 

①不锈钢容器、工具应符合 GB 9684-2011[15]要求。 

②玻璃酒瓶应符合 GB l9778-2005[16]和其生产执行标

准要求。 

③国内生产的塑料装酒容器及塑料防盗瓶盖必须为

取得食品相关产品生产许可证的产品。 

④软木塞应符合生产执行标准要求, 也可参考 GB/T 

23778-2009[17]的要求。 

⑤白兰地、威士忌、朗姆酒、葡萄烈酒生产所用橡木

桶应符合生产执行标准要求。 

2.8  标  签 

蒸馏酒及其配制酒标签应符合 GB 7718[18]、GB 2757

等国家标准的通用要求以及产品执行标准(含涉及强制性

或推荐性标准中的标签相关强制性条款)、相关法规(如《食

品标识管理规定》[19])的要求; 强制标示的内容有: 产品名

称; 原料或配料(表); 酒精度; 对该产品质量依法独立承

担法律责任单位名称、地址和联系方式; 贮存条件; 生产

日期; 保质期(仅强制要求酒精度低于 10% vol 的饮料酒); 

食品生产许可证标志及编号; 产品标准代号; 警示语(强制

要求标注“过量饮酒有害健康”); 质量等级(仅强制要求产

品生产执行标准有质量等级区分的产品); 其他内容如执

行GB/T 27588[20]的产品要求标明含糖量, 如玛咖之类的新

资源食品要求标明每天最大食用量和不适宜食用人群。 
 
 

表 3  典型蒸馏酒生产中用到的常见原料 
Table 3  Common raw materials used in the production of typical liquors 

类别 生产所用常见原料 

白酒 
高粱、玉米、谷类(大米、糯米等)、麦类(小麦、大麦、荞麦、燕麦、青稞等)、豆类、薯干、粮糠、葛根、

酒曲(大曲、小曲、麸曲、混合曲)、糖化酶、辅料(填充料)、食用酒精等 

白兰地 葡萄、苹果、樱桃、草莓、李、梅等 

威士忌 大麦麦芽、小麦、黑麦、玉米、青稞、燕麦等 

俄得克 谷物、薯类、糖蜜及其他可食用农作物等、食用酒精、柑橘皮、丁香、食糖等 

朗姆酒 甘蔗、糖蜜等 

金酒 玉米、大麦、黑麦、谷类、杜松子、胡萝卜、豆蔻、茴香、杏仁、柑橘皮等 

奶酒 奶粉、乳清或乳清粉等 

葡萄烈酒 水晶葡萄等 
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表 4  蒸馏酒及其配制酒允许使用和常见违禁使用添加剂一览表 
Table 4  Food additives permitted to use in liquors and formulated liquors & some common  

food additives not allowed in liquors and formulated liquors 

 

白酒 白兰地、

威士忌、

朗姆酒 

其他 

蒸馏酒
蒸馏酒配制酒 

固态法白酒 
固液法 

白酒 

液态法

白酒 

允许全部蒸馏

酒及其配制酒

使用的添加剂 

β-胡萝卜素、双乙酰酒石酸单双甘油酯 

允许部分蒸馏

酒及其配制酒

使用的添加剂 

GB2760 表 A.2所

列的品种和附录 C

在使用范围内的

品种。③ 

  

焦糖色

(加氨生

产、苛性

硫酸盐、

普通法、

亚硫酸

铵法)①

 

着色剂: 赤藓红及其铝色淀、靛蓝及其铝色淀、黑豆红、红

花黄、红米红、红曲黄色素、红曲米, 红曲红、姜黄、焦糖

色(加氨生产、苛性硫酸盐、普通法、亚硫酸铵法)、金樱子

棕、可可壳色、喹啉黄、亮蓝及其铝色淀、萝卜红、玫瑰茄

红、密蒙黄、柠檬黄及其铝色淀、葡萄皮红、日落黄及其铝

色淀、天然苋菜红、苋菜红及其铝色淀、橡子壳棕、新红及

其铝色淀、胭脂虫红、胭脂红及其铝色淀、叶绿素铜钠盐、

叶绿素铜钾盐、诱惑红及其铝色淀、栀子黄、栀子蓝、紫甘

薯色素、紫胶红(虫胶红)。 

甜味剂: 甜蜜素(环己基氨基磺酸钠)、环己基氨基磺酸钙、

三氯蔗糖(蔗糖素)、糖精钠、异麦芽酮糖。 

防腐及其他功能的添加剂: 苯甲酸及其钠盐、山梨酸及其钾

盐、二氧化碳。 

GB 2760 表 A.2、B.2、B.3所列的品种和附录 C在使用范围内的品种。 

常见违禁使用

的添加剂类别② 
香精香料、甜味剂 甜味剂 甜味剂  甜味剂 甜味剂(允许使用品种以外的, 如安赛蜜、阿斯巴甜、纽甜等)。

备注: ①表中加粗并倾斜字样表示常用、常见的着色剂、甜味剂和防腐剂; 除此以外, 常见的香精香料有己酸乙酯、乙酸乙酯、乳酸乙酯、

丁酸乙酯、正丁醇、异丁醇、异戊醇、己酸、丁酸、乙醛等; 常见的其他功能添加剂如冰乙酸、甘油(丙三醇)、柠檬酸及其钾盐和钠盐、

乳酸等。②上表所列违禁使用的添加剂, 其禁用的依据是 GB 2760-2014和《食品药品监管总局关于进一步加强白酒质量安全监督管理工

作的通知》(食药监食监一〔2013〕244号)。③固态法白酒添加剂的使用, 除应符合 GB 2760之规定外, 还应符合明示执行标准要求。例

如: GB/T 10781.1、GB/T 10781.2、GB/T 10781.3、GB/T 26760、GB/T 14867、GB/T 16289、GB/T 20823、GB/T 20824、GB/T 20825、GB/T 

23547、GB/T 26761、DBS 53 007等标准均包括“未添加食用酒精及非白酒发酵产生的呈香呈味物质的白酒”要求, 执行这些标准的产品

均不得添加非产品加工过程中产生的、人为添加的呈香呈味添加剂。 

 
 

另外, 需要注意不得将液态法白酒、固液法白酒标注

为固态法白酒。主要配料为食用酒精的固液法白酒和液态

法白酒, 其配料表必须按用量由高到低的正确顺序如实标

示食用酒精、水、固态法白酒、所用食品添加剂的名称及

原始配料, 不得通过虚假标注误导消费者(如仅标注为高

粱、小麦或在配料顺序靠前处标示高粱、小麦、玉米等)。

不得虚假标注产品执行标准和配料表等强制标示内容, 不

得出厂销售无标识、标识不全或标识信息不真实的白酒, 

不得标注“特供”、“专供”、“专用”、“特制”、“特需”等字样。 

2.9  污染源及控制 

具体污染源和控制方法见表 5。 

2.10  其  他 

①酒存储容器应有明确的标识以便于管理和查验 , 

标识宜包括名称、入库时间、批次、酒度、重量、关键品

质指标。 

②生产中各类操作记录应按照工艺文件要求, 真实、

及时地进行记录, 确保可追溯性。 

③贮酒宜采用自然老熟, 禁止使用其他化学试剂(如

高锰酸钾、过氧乙酸等)进行化学方法催陈。 

3  结  论 

蒸馏酒及其配制酒种类及工艺非常复杂, 本文仅针

对其当前生产中的典型性重点问题进行陈述和要求, 整合

了国内各标准和法规对蒸馏酒及其配制酒生产现场各要素

的具体要求, 并总结了该类产品生产的主要污染源、控制

方式以及标签标识, 同时也可作为蒸馏酒及其配制酒生产

企业现场布局和内审自查具体工作实施的技术参考材料。 
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表 5  蒸馏酒及其配制酒生产中常规污染源和控制方式 
Table 5  Common pollution sources and corresponding control measures in the production of distilled liquors and formulated liquors. 

污染类别 污染物 可能来源或成因 控制方式 

化学污染 

塑化剂 酒生产、储运过程中直接接触的塑料制品 生产、储运过程中应极力避免酒体与塑料制品接触。

重金属镉、铬、铅、铜 贮酒或内包装容器内层接触材料 
严格验证, 存储、包装容器选用重金属迁移风险较

小的材质; 不使用铜质冷却器和存储容器。 

氰化物 过量使用木薯酒精 选用优质木薯酒精, 严格限制单位用量。 

农药残留 原料带入 严格验证, 制定和执行有效的清理、清洗措施。

超限超量使用添加剂 

人为故意违法添加; 不同产品生产共用

设备、容器、管道在切换生产前清洗不彻

底造成的交叉污染。 

严格按照食品安全标准要求添加; 制定和执行有效

的设备、管道、容器洗消措施, 重点放在不同产品

切换生产前后的措施。 

生物污染 

生物毒素(黄曲霉毒素、赭曲

霉毒素、展青霉素) 
原料霉变 

严格验证; 改善存储原料的温湿度条件; 及时加工, 

避免长期存储。 

致病菌 

清洁生产区、准清洁生产区工作人员操作

前洗消不彻底; 容器、管道、操作台面清

理消毒不及时、不彻底。 

生产操作中与酒体直接或间接接触的生产人员均

应在操作前严格执行相应的换鞋或鞋靴消毒、更

衣、洗手或手部消毒程序。控制最关键点在灌装工

序; 产品应重点关注酒精度低于 24%vol的产品。

物理污染 
蒸馏酒在勾兑后的存储、销

售期出现浑浊、沉淀现象 

勾调用水中钙、镁、铁含量过高; 香精香

料质量不佳。 

使用水处理设备软化水进行勾调; 选用优质香精香

料, 采取合理的香精香料加入方法。 
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