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摘  要: 目前消费者对葡萄酒品质的要求越来越高, 快速发展的国产酒与进口酒的市场竞争日益激烈, 在此

背景下，国产酒的质量安全对我国葡萄酒产业诚信体系和品牌形象的建立尤为重要。本文结合我国现行法规

标准对葡萄原料及葡萄酒加工中影响质量安全的主要因素进行分析, 包括: 食品安全有关的基本质量要求、农

药残留、重金属及污染物质、食品添加剂、致病性微生物和生物毒素等, 并根据葡萄酒酿造过程中的“关键质

量控制点”阐述了相应的预防和控制措施。从标准和技术两方面为我国葡萄酒质量安全的改善提出了参考建

议, 以期为加强我国葡萄酒质量安全管理和体系健全, 促进葡萄酒行业健康快速发展提供理论依据。 
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ABSTRACT: With the improvement of consumer demand for wine quality and increasingly fierce competition 

between domestic and imported wine market, the quality and safety of domestic wine is particularly important as the 

basis for ensuring the integrity system and brand image of China's wine industry. According to the current laws and 
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regulations in China, this paper analyzed the main factors affecting the quality safety of grape raw materials and wine 

processing, including basic quality requirements related to food safety, pesticide residues, heavy metals and 

pollutants, food additives, pathogenic microorganisms and biotoxins, etc. On the other hand, according to the "key 

quality control points" in the wine brewing process, this paper also expounded the corresponding prevention and 

control measures. This paper put forward some reference suggestions for improving quality and safety of Chinese 

wine from standards and technology, in order to strengthen our wine quality and safety management system and 

promote the healthy and rapid development of the wine industry. 

KEY WORDS: wine; quality and safety; standards; key quality control points 
 
 

1  引  言 

葡萄酒是以鲜葡萄或葡萄汁为原料, 经全部或部分

发酵酿制而成的, 含有一定酒精度的发酵酒[1]。葡萄酒含

有多种氨基酸、矿物质、维生素和多酚物质, 具有特殊的

营养价值和较好的保健效果[2,3]。近 20 年来, 随着人民生

活水平的提高和健康意识的增强, 饮酒习惯逐渐发展成为

保健型、营养型和享受型, 消费观念的转变促进了葡萄酒

产业的快速发展[4]。 

目前, 中国葡萄酒产业仍面临诸多问题, 如国产葡萄

酒与进口葡萄酒竞争激烈, 葡萄酒标准体系仍不完善。这

使得中国葡萄酒产业快速增长的背后, 出现了掺假仿冒等

产品质量和真实性问题, 带来了严重的食品安全隐患, 导

致葡萄酒市场紊乱, 普通消费者难以辨别[5-7], 损害了我国

葡萄酒产业诚信体系和品牌形象, 阻碍了中国葡萄酒产业

可持续发展。 

葡萄酒质量安全问题涉及原料生产、加工、产品贮运、

销售整个过程[8,9]。本文主要结合我国相关标准法规对葡萄

原料及葡萄酒加工中影响质量安全的主要因素进行分析, 

并依据葡萄酒酿造过程中“关键质量控制点”阐述相应的预

防和控制措施, 以期为加强我国葡萄酒质量安全管理和体

系健全, 促进葡萄酒行业健康快速发展提供理论参考。 

2  影响葡萄酒质量安全的因素 

葡萄酒本身的质量安全风险主要由 2 部分构成, 一是

葡萄原料安全, 二是葡萄酒酿造加工过程的安全[8,10]。2015

年 10 月 1 日起生效的《中华人民共和国食品安全法》第二

十六条规定, 食品安全标准应当包括食品、食品添加剂、

食品相关产品中的致病性微生物、农药残留、兽药残留、

生物毒素、重金属等污染物质以及其他危害人体健康物质

的限量规定; 食品添加剂的品种、使用范围、用量; 与食

品安全有关的质量要求等[11]。本文将从以下几方面探讨我

国酿酒葡萄原料和葡萄酒加工中的质量安全现状。 

2.1  葡萄原料安全 

2.1.1  酿酒葡萄质量要求 

由农业部颁布, 于 2017 年 10 月 1 日起实施的 NY/T 

3103-2017《加工用葡萄》[12]是目前唯一专用于酿酒、制干

用葡萄的标准, 其对酿酒葡萄质量的基本要求为: 品种纯

正、成熟, 具本品种典型色泽、风味, 新鲜洁净, 无杂质, 

无霉烂、病虫, 无机械损伤, 无非正常外部水分。该标准

还对酿酒葡萄质量进行了等级分类(表 1[12])。 

2.1.2  葡萄农药最大残留限量 

病虫害防治工作带来的农药成分以及重金属残留量

超标是构成葡萄原料安全隐患的主要因素[13]。酿酒葡萄种

植过程中会经常发生灰霉病、霜霉病等病害, 尤其在气候

较湿润的产区更易发生[14], 致使在栽培管理中使用杀菌剂

的现象非常普遍。部分农药(如: 苯并咪唑类农药)具有一定

的致畸及发育毒性[15], 其残效期较长, 在环境中较稳定, 

易在植物体和环境中积累[16,17]。另外, 在葡萄酒酿造过程

中(尤其是红葡萄酒属于带皮发酵)不会对原料进行清洗或

其他去除残留农药的工序, 使得残留在葡萄中的农药最终

可能会留在葡萄酒中, 带来食品安全隐患[4]。因此, 解决葡 

 
表 1  酿酒葡萄质量等级要求 

Table 1  Quality grade requirements for wine grapes 

项目 
规格 

一级 二级 三级 

可溶性固形物/% ＞21 19~21 17~19 

总糖/(g/L) ＞190 170~190 150~170 

容许度 
各项指标达不到本级要求但可以达

到二级要求的果实所占比例＜3% 

各项指标达不到本级要求但可以达

到三级要求的果实所占比例＜5% 

各项指标达不到本级要求但可以达

到基本要求的果实所占比例＜8% 
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萄农药残留问题要从病虫害防治环节入手。葡萄栽培应在

无污染的环境中进行, 根据自然环境及品种特性种植适栽

品种; 病虫害防治工作应以预防为主、综合防治, 使用农

药时应参照 GB/T 8321.6-2000《农药合理使用准则六》[18], 

葡萄采收前 1 个月不得使用杀虫剂, 采收前 10 d 不得使用

杀菌剂, 尽量降低葡萄原料的安全风险[19]。 

现行的 GB 2763-2016《食品安全国家标准 食品中农

药最大残留限量》中关于葡萄有 120 种农药残留限量规定
[20], NY/T 844-2017《绿色食品 温带水果》也涉及了葡萄

的农药残留限量[21]。表 2 列出了 GB 2763-2016 和 NY/T 

844-2017 中葡萄农药最大残留限量的不同点[20,21]。对于葡

萄酒, 国内外尚缺乏农药残留的毒理学评价和直接限量要

求[22], 我国目前仅在 NY/T 274-2014《绿色食品 葡萄酒》

中有个别说明[23,24] (表 3), 相信随着分析检测技术的不断

更新, 葡萄酒的农残限量标准将逐步完善[25,26]。 

 
 

表 2  GB 2763-2016 和 NY/T 844-2017 中葡萄农药最大残留限量

的差异 
Table 2  The differences of maximal residue limits of pesticides 

in grapes between GB 2763-2016 and NY/T 844-2017 

项目 
最大残留量/(mg/kg) 

GB 2763-2016 NY/T 844-2017

氧乐果(omethoate) 0.02 0.01 

克百威(carbofuran) 0.02 0.01 

敌敌畏(dichlorvos) 0.2 0.01 

溴氰菊酯(deltamethrin) 0.2 0.01 

氰戊菊酯(fenvalerate) 0.2 0.01 

苯醚甲环唑(difenoconazole) 0.5 0.01 

百菌清(chlorothalonil) 0.5 0.01 

多菌灵(carbendazim) 3 2 

烯酰吗啉(dimethomorph) 5 2 

 

 
表 3  NY/T 274-2014《绿色食品 葡萄酒》的农药残留限量规定 
Table 3  Pesticide residue limits for NY/T 274-2014 Green Food 

Wines 

项目 要求 

多菌灵(carbendazim)/(mg/kg) ≤0.5 

甲霜灵(metalaxyl)/(mg/kg) ≤0.5 

呋喃丹(furadadan)/(mg/kg) 不得检出(＜0.002) 

氧化乐果(omethoate)/(mg/kg) 不得检出(＜0.002) 

2.1.3  葡萄重金属及污染物限量 

葡萄中的重金属主要取决于产区的生态环境、污染情

况、农药肥料的施用。葡萄酒中的金属离子除了来源于葡

萄还与酿酒设备密切相关[27]。尽管砷、硒、铅等微量金属

离子对人体必不可少, 但部分可在人体内累积而产生毒性
[13]。当葡萄酒中 ρ(Fe2+)≥15~20 mg/L 时可能会造成葡萄酒

的“蓝色破败病”或“白色破败病”, ρ(Cu2+)≥1~3 mg/L 时可

能会引起“铜破败病”[2]。为了避免葡萄酒中重金属残留超

标, 在进行葡萄园选址时应严格检测土壤质量标准、土壤

表层重金属污染物的含量以及灌溉用水, 合理选择酿酒设

备, 正确适量使用农药、肥料[8,10]。另外葡萄酒加工中利用

不同物质(如: 几丁质、酵母细胞等)的吸附特性也可去除某

些金属残留[28,29]。表 4 列出了我国食品标准中关于葡萄和

葡萄酒中重金属及污染物的限量要求, 以及国际葡萄与葡

萄酒组织(International Organization of Vine and Wine, OIV)

对葡萄酒的规定[1,21,24,30,31]。 

2.2  葡萄酒加工过程的安全 

2.2.1  葡萄酒基本质量要求 

GB 15037-2006《葡萄酒》[1]是目前中国葡萄酒产品

监管及检测所依据的权威标准, 其中所规定的品质安全指

标仍以常规理化指标为主(表 5[1]), 除了感官指标外并没有

对葡萄酒所拥有的其他特征性指标和检测方法予以规定。

然而, 仅检测这些常规项目是远远不能达到葡萄酒品质安

全监控的要求[32]。而 OIV 法规除了常规理化指标和检测方

法外, 还规定了多元醇、有机酸、多酚、单宁等多种葡萄

酒中主要风味化学成分的分析技术, 这些指标在一定程度

上反映了葡萄酒的真伪和品质, 目前被国外葡萄酒行业普

遍采用[33]。 

2.2.2  葡萄酒加工中的食品添加剂及加工助剂 

目前我国关于葡萄酒食品添加剂及加工助剂的法规

仍有待改进。GB 15037-2006《葡萄酒》中仅对柠檬酸、

苯甲酸或苯甲酸钠、山梨酸或山梨酸钾这几种食品添加

剂提出了要求(表 5), 其他食品添加剂及加工助剂按照

GB 2760-2014《食品安全国家标准  食品添加剂使用标

准》要求执行[34], 该标准规定了允许使用的食品添加剂种

类、使用范围(以食品类别表示)和最大量或残留量。随着

酿酒工艺的改进 , 消费者对葡萄酒品质要求的提高 , 以

及中国葡萄酒在国际市场中品牌形象的提升 , GB 

2760-2014中涉及的葡萄酒添加剂标准已无法满足现有要

求, 甚至会产生潜在的贸易壁垒[35]。欧洲葡萄酒发展历史

悠久、行业监管体系较完善, 在欧盟葡萄酒中使用的食品

添 加 剂 要 符 合 OIV 规 范 和 欧 盟 食 品 添 加 剂 法 规

R.231/2012, 并且必须达到食品法规 R.1333/2008 的规定

水平[35]。添加剂和加工助剂的不同是中/欧现行葡萄酒工

艺标准中主要的差异所在。表 6 列出了中/欧葡萄酒添加

剂和加工助剂间的 4 类差异[34,36]。 
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表 4  葡萄及葡萄酒中重金属及污染物最大限量 
Table 4  The maximal limits of heavy metals and contaminants in grapes and wines 

最大限量 

葡萄 葡萄酒 

 GB 2762-2017 NY/ T844-2017  GB 2762-2017 GB 15037-2006 NY/T 274-2014 OIV 

铅 0.2 mg/kg 0.2 mg/kg 铅 0.2 mg/kg   0.2 mg/L 

镉 0.05 mg/kg 0.05 mg/kg 镉 0.05 mg/kg    

   铁  8.0 mg/L 8.0 mg/L  

   铜  1 mg/L 0.5 mg/L  

   锌    4.0 mg/L 

   砷    0.2 mg/L 

   镉    5 μg/L 

   汞    5 μg/L 

 
表 5  GB 15037-2006 中葡萄酒的基本质量指标 

Table 5  Basic quality indexes of wines in GB 15037-2006 

项目 理化要求 

酒精度 a(20 ℃)/%(体积分数)   ≥7.0 

 
 
 
 

总糖 d(以葡萄糖计)/(g/L) 

 
平静葡萄酒 

干葡萄酒 b ≤4.0 

半干葡萄酒 c 4.1~12.0 

半甜葡萄酒 12.1~45.0 

甜葡萄酒 ≥45.1 

高泡葡萄酒 

天然型高泡葡萄酒 ≤12.0(允许差为 3.0) 

绝干型高泡葡萄酒 12.1~17.0(允许差为 3.0) 

干型高泡葡萄酒 17.1~32.0(允许差为 3.1) 

半干型高泡葡萄酒 32.1~50.0 

甜型高泡葡萄酒 ≥50.1 

干浸出物/(g/L) 

白葡萄酒  ≥16.0 

桃红葡萄酒  ≥17.0 

红葡萄酒  ≥18.0 

挥发酸(以乙酸计)/(g/L)   ≤1.2 

 
二氧化碳(20 ℃)/MPa 

 

低泡葡萄酒 
＜250 mL/瓶 

≥250 mL/瓶 
0.05~0.29 
0.05~0.34 

高泡葡萄酒 
＜250 mL/瓶 

≥250 mL/瓶 

≥0.30 

≥0.35 

甲醇/(mg/L) 
白、桃红葡萄酒  ≤250 

红葡萄酒  ≤400 

 
柠檬酸/(g/L) 

 

干、半干、半甜葡萄酒 

甜葡萄酒 
 

≤1.0 

≤2.0 

苯甲酸或苯甲酸钠(以苯甲酸计)/(mg/L)   ≤50 

山梨酸或山梨酸钾(以山梨酸计)/(mg/L)   ≤200 

注: 总酸不作要求, 以实测值表示(以酒石酸计, g/L); a: 酒精度标签标示值与实测值不得超过±1.0%(体积分数); b: 当总糖与总酸(以酒

石酸计)的差值≤2.0 g/L 时, 含糖最高为 9.0 g/L; c: 当总糖与总酸(以酒石酸计)的差值≤2.0 g/L 时, 含糖最高为 18.0 g/L; d: 低泡葡萄酒

总糖的要求同平静葡萄酒。 
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表 6  欧盟标准 R.606/2009 与中国食品标准 GB 2760-2014 中葡萄酒添加剂和加工助剂的差异比较 
Table 6  Comparison of authorized wine additives and processing aids between the EU (R.606/2009) and China (GB 2760-2014) 

中/欧葡萄酒添加剂和加工助剂差异分类 添加剂和/或加工助剂名称 备注 

R.606/2009允许使用, 但在 GB 2760-2014

中未授权用于食品 

亚硫酸氢铵、植物蛋白、鱼胶、酒石

酸钙、阿勒颇松木树脂、植酸钙、柠

檬酸铜、尿素酶、藻酸钙、葡聚壳多

糖、氯化银、聚乙烯异丁醚-聚乙烯

吡咯烷酮(PVI-PVP) 

氯化银: 欧盟法规 R.2015/1576 于 2015/7/6 发布授

权; PVI-PVP: 欧盟法规 R.2015/1576 于 2015/7/6

发布授权 

R.606/2009 允许使用, 在 GB 2760-2014

中可用于其他食品但不能用于葡萄酒 

壳聚糖、二甲基二碳酸酯(DMDC)、

偏酒石酸、海藻酸钾、亚铁氰化钾、

焦糖 

焦糖: 中国只允许用于调香葡萄酒 , 欧盟允许用

于利口葡萄酒 

R.606/2009允许使用, 但在 GB 2760-2014

中限制使用(仅用作加工助剂) 
单宁、阿拉伯树胶、硫酸钙 

硫酸钙 : 欧盟允许使用于西班牙利口葡萄酒

(R.606/2009 附件 III) 

R.606/2009允许使用, 但在 GB 2760-2014

中未明确授权用于葡萄酒 

羧甲基纤维素 (CMC 或纤维素胶 , 

INS 466)、微晶纤维素(INS 460 (i)) 

GB 2760-2014 授权了与羧甲基纤维素、微晶纤维

素相似的物质——纤维素(INS 460 (ii))作为加工

助剂用于葡萄酒, 但没有明确说明微晶纤维素是

否等同于纤维素, 而 OIV Oeno 9/2002 专文提到

微晶纤维素是纤维素的纯化形式 

 
 
二氧化硫是葡萄酒中重要的食品添加剂, 在葡萄酒

酿造过程中具有选择性杀菌、澄清酒液、抗氧化、增酸和

溶解等多种作用[2]。但高剂量的二氧化硫会产生令人不悦

的硫味、硫醇味和硫酸氢盐并对人体产生不利影响, 很多

消费者尤其是气喘病患者和儿童都有硫不耐受症和高敏感

性[13,37]。因此, 二氧化硫的使用要根据原料状况(成熟度、

卫生状况等)和所生产的葡萄酒类型做到适量、合理、及时

的添加。与欧盟食品添加剂标准相比, GB 2760-2014 中对

二氧化硫的要求过于宽泛(表 7[34,36])。 

2.2.3  葡萄酒中微生物及生物毒素限量 

葡萄酒中的微生物含量主要受 2 方面影响, 一是葡萄

原料的微生物状况, 二是过滤、灌装工艺以及生产环境的

卫生情况。严重的微生物问题还会造成生物毒素超标, 带

来食品安全风险 [38]。表 8 中列出了我国现行的 GB 

2758-2012《发酵酒及其配制酒》[39]和 NY/T 274-2014《绿

色食品 葡萄酒》对葡萄酒微生物限量的规定。生物毒素

限量方面, GB 15037-2006《葡萄酒》采用 GB 2761-2017《食

品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》[40], 仅对葡萄酒中

的展青霉素和赭曲霉毒素 A 限量提出了规定, 并未涉及酒

精和苹乳发酵中可能产生的氨基甲酸乙酯和生物胺
[13,41,42]。表 8 列出了我国和欧盟食品标准中葡萄酒的微生

物和生物毒素限量要求[24,33,39,40]。 

3  葡萄酒工艺“关键质量控制点”及防控措施 

葡萄酒生产过程中影响质量的主要环节包括除梗破

碎、浸渍发酵(白葡萄酒通常不浸渍)、分离和压榨、酒精

发酵、苹果酸-乳酸发酵、老熟和陈酿、澄清、稳定和装瓶

等工序, 明确每道工序中的关键质量控制点, 以及相应的

预防和控制措施, 才可能实现对葡萄酒质量的主动精确控

制, 将一切可能危害葡萄酒质量的潜在危害消灭在造成事

故之前, 保证葡萄酒在酿造过程中不会出现质量偏差, 最

终达到最佳质量[43]。要做好预防和控制的前提是葡萄酒厂

需要遵循 GB/T 23543-2009《葡萄酒企业良好生产规范》[44], 

质量控制人员必须进行相关的培训, 葡萄酒厂的卫生和厂

房规划等要严格按照 GB 12696-2016《食品安全国家标准 

发酵酒及其配制酒生产卫生规范》的规定执行[45], 葡萄酒

的生产管理按照《中国葡萄酿酒技术规范》执行[46]。表 9

列出了影响干红葡萄酒质量的关键控制点及相对应的预防

和控制措施[43,47]。 

4  结  语 

葡萄酒的质量安全风险问题涉及很多环节, 要保证

食品安全, 提高葡萄酒质量, 就要从原料抓起, 并严格把

控生产加工、后期管理等各个环节。整体而言, 我国葡萄

酒具有从土地到餐桌比较系统的质量安全标准体系, 并在

不断改进中。本文结合现行标准对影响葡萄原料及葡萄酒

质量安全的因素进行了讨论, 为我国葡萄酒质量安全标准

体系的完善提出了几点参考建议: GB 15037-2006《葡萄酒》

是目前中国葡萄酒产品监管及检测所依据的权威标准, 但

其中并没有涉及农药残留限量值的规定; 另一方面该标准 
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表 7  欧盟 R.606/2009 与中国 GB 2760-2014 中 SO2 最大使用量的比较 
Table 7  The comparison of maximal use of sulfur dioxide in wines between the R. 606/2009 and GB 2760-2014 

 欧盟 R.606/2009 中国 GB 2760-2014 

葡萄酒分类  含糖量＜5 g/L 含糖量＞5 g/L 非甜型 甜型 

SO2 最大使用

量 

红葡萄酒 150 mg/L 200 mg/L 

250 mg/L 400 mg/L 
白/桃红葡萄酒 200 mg/L 250 mg/L 

利口葡萄酒 150 mg/L 200 mg/L 

起泡葡萄酒 185 mg/L 235 mg/L 

特殊的 PDO 级葡萄酒  300~400 mg/L   

 

表 8  葡萄酒中微生物及生物毒素限量 
Table 8  The limits of microbiology and biotoxin in wines 

项目 欧盟 

中国 

GB 2758-2012 NY/T 274-2014 GB 2761-2017 

n c m   

微生物 

沙门氏菌 25 g 样品中未检出 5 0 0/25 mL   

金黄色葡萄球菌 不得检出 5 0 0/25 mL   

菌落总数     50 CFU/mL  

大肠杆菌 25 g 样品中未检出    3 MPN/mL  

生物毒素 
展青霉素      50 μg/kg 

赭曲霉毒素 A 2 µg/L     2.0 μg/kg 

注: n: 同一批次产品应采集的样品件数; c: 最大可允许超出m值的样品件数; m: 微生物指标可接受水平限量值(三级采样方案)或最高安

全限量值(二级采样方案)。 
 

表 9  干红葡萄酒酿造中关键质量控制点及预防和控制措施 
Table 9  Critical quality control points(CQCPs) and methods of prevention and control during red wine making 

工序 
关键质量 

控制点 
关键限值 预防和控制措施 

除梗破碎 破碎强度  设备低速运转, 轻力操作 

装罐 
SO2 添加 

及用量 

卫生状况:  

良好 30~50 mg/L; 

中 50~100 mg/L; 

差 100~150 mg/L 

原料装罐的同时添加亚硫酸, 根据装罐量精确计算亚硫酸用量 

浸渍发酵 

酵母 活性酵母≥3×1010/g 选用优良酿酒酵母, 使用前取样进行发酵实验 

温度 
新鲜型 25~27 ℃ , 

陈酿型 28~30 ℃ 
当温度值接近极限时, 马上启用温控装置或采用换热器进行温度控制 

倒罐 
2~3 次/d; 每次 1~2 个 

罐体积 

车间操作人员应定时定量进行倒罐操作, 发酵液要均匀地喷洒在帽上, 

以加强对皮渣的浸渍 

取样检测 3 次/d 
倒罐时进行; 详细记录温度、体积质量检测结果, 绘成发酵曲线, 及时

对发酵进程进行控制 

分离和 

压榨 

分离时机 
陈酿型体积质量 1.010 g/mL; 

新鲜型体积质量 1.025 g/mL 
定时用量筒取样, 采用普通比重计测量体积质量 

压榨酒的处理  
原料卫生状况良好, 将压榨酒进 4~24 h 的轻微澄清后与自流酒混合,否

则应单独进行酒精发酵 
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续表 9 

工序 
关键质量 

控制点 
关键限值 预防和控制措施 

酒精发酵 

装罐  罐顶加水封, 隔绝空气 

pH pH≥3.2 用 CaCO3 或 KHCO3 将 pH 调至 3.2~3.4 

温度 18~20 ℃ 采用带控温装置的发酵罐或冷(热水)喷淋控温 

取样检测 3 次/d 定时检测体积质量、挥发酸和残糖 

发酵结束 还原糖≤2 g/L 封闭式转罐, 保持满罐; 不做 SO2 处理 

苹果酸-乳

酸发酵
(MLF) 

密封  满罐,罐顶加水封(发酵拴), 隔绝空气 

温度 8~20 ℃ 采用带控温装置的发酵罐或冷(热水)喷淋控温 

取样检测 1 次/d 
检测苹果酸和挥发酸含量变化, 以此判断 MLF 的进程, 以便确定分离

时间 

发酵结束 
苹果酸 0 g/L 

或挥发酸≤0.6 g/L 

苹果酸完全消失或当挥发酸接近 0.6 g/L 时, 立即分离转罐。加入 30~50 

mg/L SO2 添满,密闭 

陈酿 

密封  
金属罐关闭液位阀, 顶盖封口; 橡木桶用硅胶、无味橡胶或加工圆整的

木塞封口 

温度 12~15 ℃ 自动控温装置的贮酒罐、绝热罐和冷气控制的酒窖 

添桶 
金属罐 1 次/周, 

橡木桶 2 次/周, 
操作人员定期检测, 用同种质量的酒添罐 
 

转桶 
金属罐 1 次/2 月, 

橡木桶 1 次/3 月 
按时操作, 分离酒脚 

取样检测 
金属罐 1 次/周, 

橡木桶 2 次/周 

添桶和转罐时取样检测挥发酸和游离 SO2 含量, 保持游离 SO2 为 10~

20 mg/L 或 20~30 mg/L 

澄清 

葡萄酒准备 游离 SO2≥20~30 mg/L 氧化实验检测游离 SO2 含量 

下胶剂用量 
明胶 60~150 mg/L, 

蛋白 60~100 mg/L 

下胶实验: 选择澄清效果最好, 不影响酒的色泽和风味的最小下胶量

作为大生产中的下胶用量 

冷处理 

供冷方式 无污染, 使用安全,方便 
采用间接蒸发式供冷, 安全可靠, 易解决冷量的分配; 载冷剂选用乙二

醇, 使用浓度为 35%～40% 

温度 -[(酒度-1)/2] ℃ 严密监控, 利用刮板式、板式或套管式换热器进行循环冷却降温 

时间 7~8 d 严密监控 

稳定性检验 无色素和结晶沉淀 取样检验色素、酒石稳定性 

过滤  趁冷过滤 

无菌过滤 

过滤膜 ≤0.45 μm  

设备消毒 无菌 使用前后用热水和蒸汽消毒 

完好性检验 滤膜无破损 鼓泡测试 

灌装 

灌装线的消毒 无菌 严格杀菌和消毒 

打塞 木塞与瓶口齐平 
在线检测, 剔除不合格品; 打塞后, 酒瓶至少正放 3min, 再将瓶卧放或

倒置, 以防木塞干缩透气, 造成漏瓶 

 
 

仍以常规微生物、理化指标检测为主, 若能补充多种葡萄

酒特征性指标(如有机酸、多酚、单宁等), 将有助于葡萄酒

的真伪鉴别和品质优劣监控; 另外, 食品添加剂的使用也

是酿酒工艺中决定葡萄酒品质的重要因素, 我国标准中对

葡萄酒食品添加剂和加工助剂的要求也应与时俱进; 对于

生物毒素方面, 目前的关注度较少, 应加强相关研究及其

检测监控。 

在技术操作方面, 对葡萄酒酿造过程的质量安全把控

应始终本着主动控制的原则, 重视从葡萄破碎、分离压榨、

发酵贮藏、过滤杀菌和灌装等生产过程各个环节, 以及各环

节中的关键质量控制点, 并制定相应的预防和控制措施。通

过严格的化学分析和实验等手段, 监控葡萄酒质量的发展

动态, 采取合理的预防措施, 可以避免葡萄酒发生质量事故

及事故后纠偏的可能, 科学地保证葡萄酒的质量[48]。 
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