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【摘 要】 啤酒 已成为都市消费的新热点
,

人们饮用啤酒 已成为一种习惯
。

因此
,

啤酒 的质量

和安全性问题勿庸置疑地成为消费者和啤酒 生产企业所关注 的焦点问题
。

本文基于对啤酒 生产工

艺和发展现状的分析
,

试 图对啤酒安全生产过程 中H A C C P质量控制体 系的运用进行探 索
,

希望能

有利于提高啤酒产 品质量和安全
。

【关键词】 啤酒 ; H A C C;P 安全性 ; 探索
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啤酒是以麦芽为主要原料
,

制成麦汁
,

添加酒

花
,

再用啤酒酵母发酵制成的一种酿造酒
。

啤酒营养

丰富
,

酒精含量较低
,

素有
“

液体面包
”

之称
,

在第二

次世界营养食品会议上被确定为营养食 品之一
。

啤

酒深受人们的喜爱
,

现今已成为世界上产量最大的

酒种
( , 〕。

在我 国
,

啤酒的产量也逐年提高
,

人们也越来越

习惯饮用啤酒
,

所以啤酒的质量和安全性问题也越

来越引起人们的关注和重视
。

比如
,

在啤酒生产过程

中添加甲醛
,

虽会有利于浸麦和糖化
,

提高啤酒非生

物稳定性
,

但专家认为
,

若残量甲醛在人体内长期积

累
,

会被氧化为毒性更强的甲酸对人体健康产生危

害
; 又如纯生啤酒若无菌罐装和包装操作不严

,

啤酒

质量就会受到影响
,

饮用了这种啤酒也会对人体健

康产生危害 ; 以及啤酒瓶爆裂造成人身伤害等等
。

本文基于对啤酒生产工艺和发展现状的分析
,

构建 了啤酒生产 H A C C P质量控制体系的 C C P确定
,

为进一 步制 定 啤酒生 产 H A C C P质 量 控制 体 系的

H AC C P计划 的制定
、

实施打下基础
。

1 H A C C P (H a z a r d A n a l y s i s C r i t i e a l

C o n t or l P o in t )系统的主要内容

H A C C P体 系是保证食品安全生产 的预 防管理

系统
,

主要内容包括
:

( l) 构建工艺流程图
,

并对每个

生产程序进行危害分析和评价
。

食品中的危害是指

从原辅材料到成 品的每个生产环节所发生的物理
、

化学和生物作用
,

产生对消费者身体健康有危害的

物质
,

如天然毒素
、

农药残留
、

微生物污染等
。

因此
,

首先构建生产过程的工艺流程图
,

列出工艺过程所

有可能产生危害的步骤及危害物
,

并描述控制这些

危害的预防措施
。

( 2) 关键控制点 ( C C )P 的确定
。

关

键控制点 ( C ir te a l C o n tor l P o i n t
,

C C P )是这样一

个环节或步骤
,

当控制措施在此环节或步骤应用
,

食

品安全危害能被防止
、

消除
,

将危害降低到可以接受

的水平
。

可以理解为有可能发生危害的位置及解决

办法
。

C C P分为两级
,

即可以消除或预防的C C PI 和将

危害降低或推迟 的 C CPZ
,

C C P的确定要结合危害分

析放在重要之处
,

以体现关键的含义
,

并 由此确定控

制操作的使用强度和频率
。

( 3) 建立关键控制点 的临

界范围
。

临界范围 ( C irt ica l h m it 。 )是指一个与关键

控制点相匹配的预防措施所必须遵循 的尺度 和标

准
,

如温度
、

湿度
、
p H值等

。

工艺过程不仅要有明确

工艺参数
,

同时还应注明操作环境的有关参数
。

( 4)

建立关键控制点的监测体系
。

监测是利用一系列有

计划的观察和测定来评价一个关键控制点是否在可

控制的范围内
,

同时得到精确的记录
,

建立程序用监

测的结果来调节整个过程和维持有效的控制
,

并用

于以后的核实和鉴定 中
。

( 5) 建立校正措施
。

当监测

系统指示某一关键控制点偏离临界范围
,

校正系统

采取相应 的纠正措施
。

H A C C P是一种程序设计上
,
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识别潜在的食品危害物质并建立战略性的方法来防

止它们的发生
。

) ( 6建立有效记录 H AC C P的档案系

统
。

对 C C P的操作和实施结果应及时建立档案保存
,

旨在建立一个科学合理地数据管理系统
,

以证明

HA C C P系统是在控制条件下之动作
,

保证产品质量

的稳定性
。

( 7) 建立验证程序
。

建立验证程序 目的在

于经常性核查 H AC C P系统是否正确动作
,

包括
: 通

过监 控证 明 C C P的合 理 与正 确
、

是 否有 效实 施

H A C C P
。 [2

·

3〕

2 确 立 啤 酒 生 产 工 艺 过 程 中 的

H A C C P体系的 C C P

根据 以上所述 H A C C P系统的7个原理
,

根据啤

酒生产工艺进行危害分析
,

确定关键控制点
。

2
.

1 啤酒生产工艺流程
: 图 1

原料大麦

一
清选分级

一
浸麦

一
发芽

一
焙炒

杏
成品麦芽

一
储藏

一粉碎

杏
部分麦芽谷物辅料

一
粉碎
一

糊化一糖化

一
加水

除根机

杏
麦根

麦槽

一
过滤和

一
洗槽水槽

.1亨洗吝

澄清

杏
热水

一
冷却

一
无菌空气

,

冷却水

姜
最终麦汁

酵
杏发杏

活化扩拮

一
酵母纯培养

一
接种

一储酒

吝
过滤

巴氏灭菌

一
验酒

一
压盖机

贴标 , 验酒

验瓶一洗瓶

啤酒桶清洗

贴标

杏

压盖机

一选瓶

熟啤 纯生

加桶盖

吝
鲜啤

装箱洗箱 叫 - - -~

-
一一

. 卸箱机

个
啤酒瓶箱

裤杏娜

图 1 啤酒生产工艺流程图
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. 2 2进行危害分析

根据以上工艺流程
,

分析
、

确定在啤酒加工过程

中潜在的危害因素
,

并确定潜在危害是否显著
,

分析

结果如下表 (表 1 : 啤酒生产中危害分析工作表 )
:

表 1 危 害分析工作表

加工步骤
确定在本步骤中被引人

控制或增加的危害

潜在危害是否

是显著危害

对第三栏的

判断依据

防止显著危害的控制

措施是什么 ?

本步骤是否

为 C C P

否一否

原料大麦

辅料大米

酒花验收

及分级

物理危害
:
土石块和铁

化学危害
:
农药

、

杀虫剂残 留

生物危害
:
细菌性污染

:

大肠

菌群

霉菌污染
:
根霉

、

镰刀霉

黄曲霉等

经 常发 现 石 子 泥

块
,

可能有金属杂

质 ; 原辅料生长期

间有农 残 ; 大米大

麦收割后 贮藏不 当

易发霉

拒收无合格证明的原辅料 ;用永

磁铁器或电磁铁器除去铁质 ;作

除杂处理清选分级 ;对合格原辅

料合理贮藏 ; 保持仓库干燥
,

注

意通风等 ;

是

物理危害
:
无

浸麦
化学危害

:

浸麦添加剂 (如 甲

醛 )
、

亚硝酸根态氮

用石灰水等代替 甲醛 ;采用符合

国家饮用水卫生标准的水源 ;浸

麦水温达 到要求
,

浸麦适度 ;

SS O P 控制 ;

生物危害
:
微生物污染 是

浸麦时 常添加 3 7%

甲醛溶液杀菌和 防

腐 ; 水中可能存在

亚 硝酸 根 态氮 ; 浸

麦时温度过低易染

菌发酸霉烂 (3)

物理危害
:
无

发芽 }化学危害
:
无

发芽箱
、

通风道易

混人杂菌

加强对发芽箱
、

通风道的清洗杀

菌
,

提高发芽率

生物危害
:
微生物污染

物理危害
:
无

焙炒 }化学危害
:

无

生物危害
:

无

物理危害
:

金属屑等
除根

贮藏

磨光

化学危害
:
无

是

麦根 吸 湿性 强
,

若

除根不彻底
,

易染

菌
,

若人仓 温度过

高易发霉变质 ;

除根后冷却至室温人仓贮藏
,

尽

量避免空气 和潮气渗人 ;用高效

低毒杀虫剂杀虫 ;除根彻底

是

粉碎

(干粉碎 )

生物危害
:
霉菌

,

虫害等

物理危害
:

残余铁和石子
,

粉尘爆炸

化学危害
:

无

生物危害
:

无

物理危害
:
无

化学危害
:
甲醛添加剂

、

亚

硝酸盐等

生物危害
:

无

经验总结粉尘 沉积

层达 s m m 时
,

若长

时间 受热
,

200 ℃甚

有振动筛的清麦机
,

及时除摘粉

尘堆积层或设防爆层排风设

至 15 0℃可 自燃 或 }施
( , , ;

糖化

爆炸
( 3)

常添加甲醛以利于

糖化
,

水中亚硝酸

根态氮含量过高致

癌
;
醛液 5 0℃ 以下

易染嗜热乳酸菌

可 用 PV P P 来代替 甲醛 (3) ; 用

SSO P 控制
,

浸麦用水应符合国

家饮用水卫生标准并控制糖化

温度 ;
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加工步骤
确定在本步骤中被引人

控制或增加的危害

潜在危害是否

是显著危害

对第三栏的

判断依据

防止显著危害的控制

措施是什么?

本步孩是否

为 CP C

物理危害
:

无

麦汁 过 滤

和洗糟
化学危害

:
亚硝酸盐 是

水中亚硝酸盐超标

有致癌的危 险 ;由

管道和设备带人的

微生物

SS O P控制 ;洗糟水应符合国家

饮用水卫生标准 ;及时清洗管道

和设备 ;

生物危害
:

微生物污染 是

物理危害
:

无

煮沸 l化学危害
:

亚硝酸盐 是
亚硝酸盐从酒花中

溶出致癌

用酒花制品代替酒花
,

如用酒花

油
、

酒花浸膏等 ;

生物危害
:
无

物理危害
:
无

澄清 }化学危害
:

无

生物危害
:

无

物理危害
:

无

冷却 }化学危害
:

无 是

生物危害
:

微生物污染 是

麦汁营养丰富
,

易

感染大肠菌群
,

回

旋 楷冷 凝 物低 于

7 0℃易染 丁 酸菌 ;

无菌空气不达标

加强管道清洗
,

通人空气应无

菌 ;冷却水应作无菌处理 ;

物理危害
:

无

酵母纯接

着活化扩

培

化学危害
:
无 操作所引起的污染 }SS OP 控制 ;严格控制操作过程

生物危害
:

杂菌污染 是

物理危害
:
无

发酵
}化
学危害

:

无

生物危害
:
野生 酵母等杂菌

污染

是

野生酵母污染啤酒

酿造中常见 ; 开 口

发酵有利于醋酸菌

生长 闭口有利于乳

酸菌生长

发酵室或峨应严格无菌
,

定期

清洗
,

消毒灭菌 ;保持环境卫

生
,

加强生产现场管理

物理危害
:
无

贮酒 }化学危害
:
无

当下酒或酒液上面

存在空气时醋酸菌

易生长 (3)

生物危害
:
醋酸菌污染

控制液面到贮酒罐顶部 的空

隙
,

以减少残余空气 ; 检查罐

是否有漏气现象 ;通人无菌压

缩空气
,

控制罐压

物理危害
:

无

过滤 }化学危害
:

无

过滤设备上的残留

酒液会染菌
,

过滤

设备除菌效果减弱

会导致除菌不彻底

生物危害
:

微生物 污染

板框式硅藻 土过滤机一般配

有 CI P 清洗系统按程度 进行

洗刷和灭菌即可
,

清酒罐 一般

清水清洗
,

每周用 2% 酸 CI P

清洗 (3 ,
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加工步骤
确定在本步骤中被 引人

控制或增加的危害

潜在危害是否

是显著危害

对第三栏的

判断依据

防止显著危害的控制

措施是什么 ?

本步骤是否

为 CP C

选 瓶
、

洗

瓶 验 瓶
、

洗桶 及 桶

盖

物理危害
:

缺 口瓶
、

裂纹瓶 是

化学危害
:

无

加强空瓶检验
,

严格洗瓶
,

消毒
,

和灭菌验瓶严格把关

生物危害
:
微生物污染

物理危害
:
无

鲜啤灌装

及盖桶盖

化学危害
:
氧气

生物危害
:
微生物污染

填充纯度足够二氧化碳
,

尽量减

少含氧量及时清洗微孔薄膜
,

装

酒 阀用水冲洗和蒸汽消毒
,

装酒

后立 即盖盖

是

物理危害
:

无

熟啤酒 罐

装及压盖

化学危害
:
铁锈

,

氧气

生物危害
:

微生物污染 是

回收的瓶中常有破

损瓶
,

空瓶中常有

细 菌滋生 ; 劣质酒

瓶曾引起爆瓶伤 人

事件

填充的二氧化碳纯

度不够
,

桶内液 面

和盖间含氧量过大

过滤微孔薄膜有菌

滋生 ( 3 )

盖生锈 ; 装酒量 不

均匀 ; 二氧化碳不

够纯
,

不满酒人工

加满 ;带人细 菌
,

机

器管道有菌

调节酒阀装酒量 ; 提高 C仇纯

度 ;严禁人工加酒
,

采 用激泡装

置
,

激泡后立 即压盖
,

不用锈盖 ;

及时清洗装瓶机管道并消毒
。

物理危害
:

无

验酒 !化学危害
:

无

生物危害
:
微生物污染

瓶盖有漏气
、

漏酒

现象时就有会受到

外界微生物污染使

啤酒变质

认真验酒
,

剔除有漏气漏酒现象

的不合格酒

物理危害
:

无

熟啤酒 巴

氏灭菌

化学危害
:

无
控制合适的灭菌温度和时间

,

注

意灭菌操作的正确性
是

生物危害
:
残 留微生物

灭菌温度不够高
,

时间过短灭菌操作

不当

物理危害
:

无

贴标签 }化学危害
:
无

生物危害
:
无

物理危害
:
无

纯生 啤酒

罐装及无

菌包装

陶瓷滤芯或微孔薄

膜未及 时清洗
,

有

细菌滋生 ; 瓶盖上

有铁锈
,

罐酒机等

设备和包装容器等

有菌

及 时清洗过滤设备
,

选合适孔

径
,

罐酒机封盖机保持高度无菌

状态
,

包装容器彻底灭 菌
,

滤酒

到封盖严格无菌操作
,

公共设施

如压缩空气也应无菌 (5)

化学危害
:

铁锈

生物危害
:
微生物污染
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3确定关键控制点 ( C C P决定树 )( 4 ]

根据实施预防和控制措施
,

能消除
、

预防或最大

限度降低一个或几个危害
,

或在一个特定的生产过

程中
,

某环节失去控制后
,

将导致不可接受的健康危

害
,

就是关键控制点 ( CC P )
,

其确定方法见图2
:
C C P

决定树
。

啤酒生产中关键控制点 ( C C )P 的确定结果

见表 1
。

问题一
:

对已知危害是否采取预防措施

一
修改步骤

,

工艺或产品

t是个l
否les亨

是

对食品安全性而言
,

是否有必要采取控制措施

丰
否

一
不是 C C P

一
停止

问题二
: 这个步骤是专门为清除或降低

可能出现的危害至可接受水平而设计的吗 ?

一
不是 C C P

一
停止 C C P

4否
lesse亨是

!
否问题三

:

廷
知危害带来的污染是否会超过

可接受水平
,

或者说增加至不可接受水平

一
不是 CC P

一
停止

毒否毒是:

问题四
:

是否有下一个步骤能控制危害发生
,

将危害程度减少到可接受水平

杏
是

一
不是 C C P

一
停止

图 2 C C P决定树

4 结束语

为保证啤酒的安全性
,

H A C C P系统在整个啤酒

工艺过程中的应用是十分必要的 ; 鉴于啤酒的整个

工艺流程相当繁琐
,

本文仅对啤酒工艺过程的每一

细微环节进行危害分析确立了啤酒生产中 H A C C P

控制体 系中的 CC P确立
,

为建立 H AC C P计划表
、

H A C C P控机体系的实施奠定了必要的基础
。
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