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白酒生产安全

白酒是一种以高粱、玉米、小麦等为原

料，经过发酵、糖化、蒸馏、陈酿等复

杂工艺制成的传统酒类

白酒生产过程中的食品安全问题，直接

影响到产品的质量和消费者的健康

下面将从以下几个方面探讨白酒生产过

程中的食品安全问题



CHAPTER  1

原辅材料控制



原辅材料控制

白酒生产所需的主要原料包括高粱、玉米、小麦等谷物，
这些原料的质量直接影响到白酒的生产质量和食品安全

为确保原料的安全和可靠，白酒生产企业需要建立严格
的供应商审核和原料采购标准，包括对原料的产地、种
植方式、农药使用量等信息的详细了解和把控

此外，对于辅料如麸皮、-等的采购，同样需要对其质
量、卫生条件等进行全面控制



CHAPTER  2

生产工艺控制



生产工艺控制

因此，白酒生产企业需严格控制生产工艺参数，并定期
对各项工艺指标进行检测和调整，确保产品质量和食品
安全

例如，发酵过程中若温度和时间控制不当，会导致有害
微生物的滋生，从而产生有害物质；蒸馏过程中若温度
过高，会使酒体中的甲醇含量增加，对人体健康产生威
胁

这些工艺参数的控制不仅影响到白酒的口感和品质，也
直接关系到食品安全

白酒的生产工艺复杂且涉及多种参数，如发酵时间、糖化温度、
蒸馏温度等



CHAPTER  3

添加剂使用控制



添加剂使用控制

为了调整白酒的口感、颜色等指标，部
分白酒生产企业会使用一些添加剂，如
甜蜜素、糖精钠、色素等

然而，过量或不规范使用添加剂会对人
体健康造成潜在危害

因此，白酒生产企业应严格遵守国家相关
法律法规，对使用的添加剂进行详细登记
和规范使用，确保产品中的添加剂含量符
合标准要求

同时，对于不使用添加剂的白酒生产企
业，也需要对其生产工艺进行调整和优
化，以达到相同的效果



CHAPTER  4

食品安全标准贯彻
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