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桑果发酵酒生产技术规范
1　 范围
本文件规定了以桑果为主要原料的发酵酒的定义、基本要求、生产规程、贮存、检验、标识、包装、出厂检验。
本文件适用于桑果为主要原料的酿造生产。
2　 规范性引用文件
下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。
GBZ 1 工业企业设计卫生标准
GB 50694 酒厂设计防火规范
GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范
GB/T 29572 桑椹(桑果)
GB 31639 食品安全国家标准 食品加工用酵母
GB/T 317 白砂糖
GB 5749 生活饮用水卫生标准
GB/T 23543 葡萄酒企业良好生产规范
GB 12696 食品安全国家标准 发酵酒及其配制酒生产卫生规范
GB/T 15038 葡萄酒、果酒通用分析方法
GB 5009.225 食品安全国家标准 酒中乙醇浓度的测定
GB 5009.12 食品安全国家标准 食品中铅的测定
GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量
GB 2760 食品安全国家标准 食品添加剂使用标准
GB 4789.10 食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球菌检验
GB 4789.4 食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌检验
GB 4789.1 食品安全国家标准 食品微生物学检验 总则
JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则
GB/T 191 包装储运图示标志
GB 2758 食品安全国家标准 发酵酒及配制酒
GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则
GB/T 24694 玻璃容器白酒瓶
GB/T 6543 运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱
3　 术语和定义
下列术语和定义适用于本标准。
3.1 桑果发酵酒
[bookmark: _GoBack][bookmark: _Hlk98406754]以桑果为主要发酵原料，添加辅料白砂糖和酵母，经发酵、过滤、杀菌、灌装等工艺加工而成的果酒。
4 要求
4.1 厂房设计要求
厂房设计和建设应符合GBZ 1和GB 50694的规定，内外环境应满足食品企业生产许可对生产厂房的要求。
4.2 工器具和设备
应符合食品生产许可证审查通则及GB 14881的规定。
4.3 原辅料要求
原料应符合GB/T 29572、GB 31639、GB/T 317和GB 5749的规定，辅料应符合相应产品标准的规定。
4.4 人员要求
应符合食品生产许可证审查通则及GB 14881的规定。
4.5 安全生产
应配备并规范安装足够的消防设备、设施；并符合GB 50694和GB/T 23543的规定。
4.6 卫生要求
生产车间具有洗手、消毒、更衣等设备设施，原料库、酿酒、储存、勾兑、成品库等各工序和场所均具有相应的设备实施，符合GB 14881和GB 12696的规定。

4.7 感官指标
感官指标符合表1的规定。
表1 感官指标
	项目
	指标
	检验方法

	色泽
	具有该品种应有的色泽
	GB/T 15038

	滋味与气味
	具有该品种应有的滋味及气味，无异味
	

	组织状态
	清亮液体，贮存6个月以上允许有少量沉淀
	

	杂质
	无正常视力可见外来杂质
	



4.8 理化指标
理化指标符合表2的规定。
表2 理化指标
	项目
	指标
	检验方法

	酒精度（20℃）a/（%vol）         ≥
	5
	GB 5009.225

	总糖（以葡萄糖计）b/（g/L）      ≤
	4
	GB/T 15038

	总酸（以酒石酸计）/（g/L）      ≤
	15
	GB/T 15038

	挥发物（以乙酸计）/（g/L）      ≤
	1.0
	GB/T 15038

	干浸出物/（g/L）                ≥
	0.30
	GB/T 15038

	铅（以Pb计）/（mg/L）          ≤
	0.18
	GB 5009.12

	其它污染物限量
	应符合GB 2762的规定

	食品添加剂
	应符合GB 2760的规定

	a酒精度允许误差为标签标示值的±1.0%vol。
b总糖标签标示值与实测值不得超过±10.0%。
注：其他理化指标应符合相关法律法规的规定。



4.9 理化指标
微生物指标符合表3的规定。
表3 微生物指标
	项目
	采样方案及限量a
	检验方法

	
	n
	C
	m
	M
	

	金黄色葡萄球菌
	5
	0
	0/25mL
	-
	GB 4789.10

	沙门氏菌
	5
	0
	0/25mL
	-
	GB 4789.4

	a样品采样及处理按GB 4789.1执行。



4.10 净含量允差
应符合国家质量监督检验检疫总局2005年第75号令《定量包装商品计量监督管理办法》的相关规定，并按JJF 1070中规定的方法检验。

5 生产规程
5.1 桑果发酵酒生产工艺流程
选果→清洗及贮藏→破碎及打浆→投料及调配→前发酵→过滤→后发酵→冷冻澄清→精滤→杀菌→检验→灌装→包装→成品。
5.2 桑果发酵酒生产工艺流程
5.2.1 桑果选果
选择糖度高、口感好的果桑品种的果实作为酿酒原料，桑果应符合GB/T 29572的规定，表面光洁、色泽正常、无刺伤、病虫、擦伤、碰压伤、病斑和腐烂果、成熟度良好的桑果，在最佳采收期采摘，尽快加工。
5.2.2 压榨入罐
破碎后的桑果果浆，泵入发酵罐中，果汁装入量不超过发酵罐容积的85%。
5.2.3 菌种活化
将干酵母2%～5%于温水或1:20营养液、1:10糖水中37℃复水20min后，加入等量待发酵果汁，活化10min，再用待发酵果汁调制酵母活化液温度，于待发酵果汁温差不超过10℃，倒入酒罐中循环均匀。
5.2.4 酒精发酵
在发酵罐中加入活化后的酵母进行酒精发酵，发酵过程中酵母添加量约为150～500g/t，发酵温度控制在15～20℃，时间为10d，发酵要彻底，不腐败无异味。低温发酵根据实际情况确定发酵周期。降温同样采用发酵动能原理采取罐内盘管降温，减少早期的果汁氧化，不建议采取外接热交换器泵循环降温，过多循环会造成桑果汁早期氧化和香气的损失。
桑果原料酒:当果汁发酵到理化指标和感官指标达到要求时，需要及时将桑果原料酒进行转罐分离沉淀，发酵结束。
6 检验规则
6.1 组批与抽样
6.1.1 以同一批投料、同一条生产线、同一班次的产品为一批。
6.1.2 抽样基数不少200瓶，净含量＜500mL，抽取8瓶，净含量≥500mL，抽取6瓶，总量不得小于3000mL。将抽取的样品分成2份，1份检验，1份备查。
6.2 检验分类
6.2.1 出厂检验
出厂检验项目为感官指标、酒精度、总糖、滴定酸、挥发酸、二氧化硫、干浸出物、净含量允差、微生物。
6.3 型式检验
6.3.1 检验项目：本标准中全部要求项目。
6.3.2 一般情况下，同一类产品的型式检验每年进行一次，有下列情况之一者，亦应进行：
a）原辅材料有较大变化时；
b）更改关键工艺或设备时；
c）新试制的产品或正常生产的产品停产3个月后，重新恢复生产时；
d）出厂检验与上次型式检验结果有较大差异时。
6.4 判定规则
6.4.1 出厂检验项目或型式检验项目、检验结果全部符合本标准项目时，判为合格品。
6.4.2 出厂检验项目或型式检验项目、检验结果如有不符合本标准项目，可加倍抽样复检，复检后仍不符合本标准项目时，判为不合格品。
7 标志、标签、包装、运输、贮存
7.1 标志、标签
产品包装储运图示标志应符合GB/T 191的规定。标签应符合GB 7718和GB 2758的有关规定，含新食品原料的产品应标注食用量及不适用人群。
7.2 包装
产品内包装用玻璃瓶包装，应符合GB/T 24694的要求，外包装用瓦楞纸箱，应符合GB/T 6543的要求。纸箱上除标明产品名称、制造者（或经销商）名称和地址外，还应注明生产许可证、规格、和生产日期。
7.3 运输
运输车辆和器具应保持清洁和卫生。运输中应注意安全，防止日晒、雨淋、渗漏、污染和标签脱落，不应与有毒有害物质混装与同一运输单元。
7.4 贮存
应储存在卫生、阴凉、干燥、避光处，不得与有毒有害有异味、易挥发的物品一同存放。
8 保质期
在本标准规定的贮运条件下，本产品酒精度小于10%vol，保质期为二年，酒精度大于或等于10%vol可免于标注保质期。
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