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GB 2757—2012《食品安全国家标准 蒸馏酒及其配制酒》

跟踪评价及分析

王家祺 1，孟镇 2，郑淼 2，郭新光 2，国鸽 1，吕学莉 1，王君 1

（1. 国家食品安全风险评估中心，北京 100022；2. 中国食品发酵工业研究院有限公司，北京 100015）

摘 要：目的 对 GB 2757—2012《食品安全国家标准 蒸馏酒及其配制酒》发布以来的标准跟踪评价意见进行分

析，以掌握标准执行过程中的主要问题，为标准修订提供依据。方法 收集食品安全国家标准管理平台“常态跟踪

评价”板块中 2016 评价板块年对该标准的意见，使用 Excel 2019 软件对数据进行导入及分析，对反馈较多的重点

问题进行讨论，提出标准修订方向和思路。结果 该标准共收到 827 条有效意见，剔除“无意见”后，其中对“理化

指标”章节的意见最多（占 47. 95%），主要针对甲醇、氰化物指标，表明对配制酒的微生物风险、分类、特征性指标、

理化指标等是否增加等问题值得深入讨论和研究。结论 该跟踪评价意见反映出了 GB 2757—2012 执行过程中

的重点问题，今后应在科学评估的基础上，适时启动标准修订工作。同时提示今后应当做好标准的宣贯培训和咨

询答复工作，提高标准使用者正确理解和应用标准的能力水平。
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Analysis of follow-up evaluation of GB 2757-2012 National Food Safety Standard-Distilled
Wines and Mixed Wines

WANG Jiaqi1，MENG Zhen2，ZHENG Miao2，GUO Xinguang2，GUO Ge1，LYU Xueli1，WANG Jun1
（1. China National Center for Food Safety Risk Assessment, Beijing 100022, China；2. China National

Research Institute of Food &Fermentation Industries Co. , LTD, Beijing 100015, China）

Abstract：Objective The results of follow-up evaluation of GB 2757—2012 National Food Safety Standard- Distilled
Wines and Mixed Wines were analyzed to reveal the main problems in the implementation of the standard and provide the
basis for revision. Methods The comments of“Normal Tracking Evaluation”section on the national food safety standard
follow-up evaluation platform were collected. The data was input to the Excel 2019 software for analysis. The key issues
were discussed to provide suggestions for the revision of the standard. Results 827 valid comments were received.
When "no comment" was rejected，47. 95% of the comments were focused on "physicochemical indexes" including
methanol and cyanide indicators. It was suggested that some other issues were worthy of attention and research，such as
the microbiological risk of mixed wines， new categorization， characteristic index and physicochemical indexes.
Conclusion The comments reflects the key issues in the implementation of GB 2757—2012. The revision of standards
should be timely started on the basis of scientific evaluation in the future. At the same time，it is suggested that the
publicity，training and consultation should be strenghtened to improve understanding and applying of the standard.
Key words：Distilled wines and mixed wines；follow-up evaluation；national food safety standard

食品安全国家标准跟踪评价，是对食品安全国

家标准执行情况和实施情况的调查和分析，对于标

准实施效果的及时跟踪，解决监管部门和食品生产

经营企业执行标准中遇到的困惑，合理修订完善标

准具有重要意义。GB 2757—2012《食品安全国家

标准 蒸馏酒及其配制酒》［1］已经发布 10 年之久，标

准制定框架按照食品产品类食品安全国家标准的

体例格式，分为范围、术语和定义、原料要求、感官

要求、理化指标、污染物和真菌毒素限量、食品添加

剂、标签等内容。其中有通用标准可以参考的指

标，按照通用标准的内容执行。通过食品安全国家

食品安全标准及监督管理
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标准跟踪评价平台上［2］的数据显示，GB 2757—2012
收集到的意见较多，为了解和分析反馈意见的主要

类型、具体内容，探讨解决问题的方案和措施，本研

究汇总了平台上 2016—2020 年对该标准的意见，

并进行整理分析 ，为未来标准修订提供参考和

依据。

1 资料来源与方法

1. 1 资料来源

本次研究的资料来源为食品安全国家标准管

理平台上的“常态跟踪评价”版块中的数据，其主要

内容包括：标准章节顺序号、意见类型、具体意见及

建议、理由、用户类型以及必要的联系方式等。

2016—2020 年该版块共收到反馈意见 829 条。

1. 2 方法

将 829 条意见删除空白及重复条目 2 条，得到

有效意见 827 条，使用 Excel 2019 软件进行数据导

入及整理，并进行描述性统计分析。

2 结果

2. 1 填写人员基本情况

填写人员在问卷中主要分为：监督管理人员、

检验检测人员、企业人员、相关科研专家、消费者及

其他人员 6 类。其中企业人员意见反馈数量最多，

占 52. 48%（434/827），其 次 为 监 督 管 理 人 员 ，占

27. 21%（225/827），而来自于检验检测人员、相关科

研专家、消费者及其他人员的填写人数所占比例较

少，见表 1。企业人员和监管人员作为标准的一线

使用者，对标准的关注度相对较高，更容易发现标

准执行过程中的问题，因此反馈的意见较多。

2. 2 标准章节分布总体情况

意见反馈按照标准正文共分为：范围、术语和

定义、技术要求（包括原料、感官、理化指标、污染物

和真菌毒素限量、食品添加剂等要求）、标签等章

节。除此之外，还包括一些其他建议。从数量来

看，“术语和定义”章节的意见最多，在所有章节中

删除“无意见”后，重新整理得到 317 条意见，其中

“理化指标”的意见最多（152 条），其次为“标签”

（40 条）、“ 术 语 和 定 义 ”（31 条）、“ 其 他 意 见 ”

（30 条）、“污染物限量、真菌毒素限量和食品添加

剂 ”（26 条）、“ 原 料 要 求 ”（20 条）、“ 感 官 要 求 ”

（13 条）和“范围”（5 条），见表 2。

2. 3 具体意见情况

2. 3. 1 范围

为了与标准名称相适应，标准范围规定“适用

于蒸馏酒及其配制酒”。“范围”共收集意见 41 条，

但其中 36 条为“无意见”。有 4 条建议“蒸馏酒和

配制酒应分别制定单独标准”，原因主要在于两种

酒的制作工艺不同，导致指标设置有所不同；1 条为

对标准理解的问题。

2. 3. 2 术语和定义

标准规定了“蒸馏酒”“蒸馏酒的配制酒”的术

语和定义。“术语和定义”共收集意见 334 条，包括

对“蒸馏酒”意见 309 条，其中建议“增加内容”的意

见有 7 条，包括“增加不同香型分类”等；建议“修改

内容”的意见有 8 条，包括“明确、细化定义”等；“其

他意见”有 294 条，但有 287 条为无意见，5 条为标

准理解的问题，另有 2 条提出要加强监管和标准宣

贯。对“蒸馏酒的配制酒”意见有 25 条，包括“增加

配制酒的成分、含量要求”等，具体见表 3。由此可

以反映出，行业内对于蒸馏酒的香型分类、新出现

的混合酿造的酒种以及配制酒的成分规定等方面，

需要增加和修改的需求较大，在标准修订时应当重

点研究和考虑。

表 1 填写人员基本情况

Table 1 Basic statistics of personnel
人员类型

企业人员

监督管理人员

检验检测人员

其他人员

相关科研专家

消费者

合计

条数

434
225
83
57
15
13
827

占比/%
52.48
27.21
10.04
6.89
1.81
1.57

100.00

表 2 反馈意见章节分布

Table 2 Sections of comments
章节

范围

术语和定义

原料要求

感官要求

理化指标

污染物限量和真菌毒素限量、食品添加剂

标签

其他意见

合计

意见总条数

41
334
80
22
207
47
46
50
827

占比/%
4.96
40.39
9.67
2.66
25.03
5.68
5.56
6.05

100.00

删除“无意见”后条数

5
31
20
13
152
26
40
30
317

删除“无意见”后的比例/%
1.58
9.78
6.31
4.10
47.95
8.20
12.62
9.46

100.00
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2. 3. 3 原料要求

蒸馏酒及其配制酒的原料较多，主要包括粮

谷、薯类、水果、乳类以及食用酒精等。按照食品安

全国家标准产品标准的格式要求，原料应当符合相

关标准及有关规定。“原料要求”共收到意见 80 条，

此部分意见反馈较为零散，其中 60 条为“无意见”，

其他主要意见具体见表 4。

2. 3. 4 感官要求

蒸馏酒的类别包括白酒、白兰地、威士忌、伏特

加等［3］，按照基酒的不同又配制成不同的配制酒。

由于不同蒸馏酒感官要求不同，我国制定了较为完

善的蒸馏酒产品标准体系［4］，分别对各类蒸馏酒的

感官要求做出规定。因此 GB 2757—2012 规定：感

官要求应符合相应产品标准的有关规定。

“感官要求”共收到意见 22 条，主要意见集中

在：“感官要求应符合的产品标准明确列举”等，具

体见表 5。将感官要求详细列举的意见，主要提出

的原因是，蒸馏酒分类较多，感官要求符合的标准

不明确，检测或监管时无法具体进行标准的对应。

2. 3. 5 理化指标

GB 2757—2012 中对甲醇限量进行规定：粮谷

类蒸馏酒甲醇指标≤0. 6 g/L，其他类蒸馏酒甲醇指

标≤2. 0 g/L。对氰化物指标规定为≤8. 0 mg/L（以

HCN 计）。以上均以 100％酒精度折算。

“理化指标”共收到意见 207 条，其中针对甲醇

限量的意见有：“甲醇限量应规定为一个限量指

标”、“修改甲醇指标小数点、单位、酒精度折算等要

求”、“列举其他类包括的产品类别”；对氰化物限量

的意见有：“仅对木薯类原料的蒸馏酒规定氰化物

限量即可”、“考虑梅子酒的氰化物折算率”等；对理

化指标检验方法的意见主要为检验方法应当进行随

时更新（37 条）；另外还有其他建议，主要为增加部

分理化指标（53 条），如，“粮谷类和水果蒸馏酒的特

征指标”（12 条）、“蒸馏酒真假鉴别的指标”（10 条）、

“杂醇油”（9 条）、“氨基甲酸乙酯”（9 条）、“酒精度”

（4 条）、“甲醛”（3 条）、“锰”（2 条）、“活性羰基化合

物”（1 条）、“白酒固形物”（1 条）、“药酒的理化指

标”（1 条）、“总酸和总酯”（1 条）。

2. 3. 6 污染物限量和真菌毒素限量、食品添加剂

的使用

标准中对污染物和真菌毒素限量、以及食品添

加剂的规定统一引用了通用标准。我国 GB 2762—
2017《食品安全国家标准 食品中污染物限量》［5］中

对蒸馏酒规定了铅（以 Pb 计）≤0. 5 mg/kg，蒸馏酒

的配制酒铅（以 Pb 计）≤0. 2 mg/kg；GB 2761—2017
《食品安全国家标准 食品中真菌毒素限量》［6］中对

以苹果、山楂为原料制成的蒸馏酒及配制酒规定了

表 4 原料要求部分意见反馈情况

Table 4 Comments on raw material requirements section
具体建议

将原料要求具体符合的规定详细列举

考虑花卉类原料的特殊性

考虑不是单一原料来源如何界定符合的标准

明确原料应当为非转基因

标准理解问题

无意见

合计

条数

11
4
2
1
2
60
80

表 5 感官要求部分意见反馈情况

Table 5 Comments on sensory requirements section
具体建议

感官要求应符合的产品标准明确列举

增加不同香型的感官具体要求

修改对沉淀物的具体要求

无意见

合计

条数

9
2
2
9
22

表 3 术语和定义部分意见反馈情况

Table 3 Comments on terms and definitions section
项目

蒸馏酒

蒸馏酒的配制酒

合计

类别

增加内容

修改内容

其他意见

增加内容

修改内容

其他意见

—

具体建议

增加不同香型分类

增加水果白酒、葡萄白酒类别

增加固态法制酒、半固态法制酒、液态法制酒类别

增加新产品的术语定义

明确、细化定义

勾兑改为勾调

其他类作出解释

标准理解问题

加强监管和标准宣贯、培训

无意见

增加配制酒成分、含量的要求

增加对食用酒精使用、酒精度的要求

明确、细化定义

标准理解问题

加强监管和标准宣贯、培训

无意见

—

条数

3
2
1
1
5
2
1
5
2

287
1
1
1
3
3
16
334
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展青霉素≤50 μg/kg；GB 2760—2014《食品安全国家

标准 食品添加剂使用标准》［7］中规定了蒸馏酒允许

使用的添加剂。

由于在跟踪评价平台上有专门对通用标准的

意见反馈，因此此部分意见反馈较少，共收到意见

47 条，剔除无意见外，针对污染物和真菌毒素限量

意见大部分缺少实际数据支持，有些意见甚至相矛

盾，如有些反映污染物限量要求过于严格，有些建

议严格要求污染物限量。对于此部分的意见建议

在今后的工作中注意收集更多数据，在此基础上重

新考虑意见的合理性。针对食品添加剂的主要意

见有：“严格限制食品添加剂的使用”等，但由于我

国食品添加剂的使用应当严格按照 GB 2760 的要

求使用，应在标准允许的范围内合理使用食品添加

剂，具体见表 6。

2. 3. 7 标签

食品产品标签要符合 GB 7718—2011《食品安

全国家标准 食品预包装标签通则》［8］的要求，如有

特殊规定可以在食品产品标准中进行特别规定。

GB 2757—2012 中对标签的规定为：蒸馏酒及其配

制酒标签除酒精度、警示语和保质期的标识外，应

符合 GB 7718—2011 的规定；应以“%vol”为单位标

示酒精度；应标示“过量饮酒有害健康”，可同时标

示其他警示语；酒精度大于等于 10% vol 的饮料酒

可免于标示保质期。

“标签”共收到意见 46 条，其中包括：建议修改

“生产日期和保质期”意见 16 条，主要为：“无论酒

精度数高低都要标识保质期”，建议“增加标注相关

注意事项等内容”意见 16 条，建议“细化其它警示

语的具体内容”意见 2 条。

2. 3. 8 其他意见

除了上述意见以外，此次跟踪评价还收到其他

意见 50 条。其中，有 7 条为“增加低酒精度的蒸馏

酒微生物限量”，主要提出的原因为配制酒含有营

养物质，酒精度低易滋生微生物，设置微生物指标

便于保证产品安全，此建议值得引起重视；此外，还

包括“增加农药残留限量”、“对蒸馏酒的配制酒单

独制定产品标准”等。

3 讨论

3. 1 关于甲醇指标

甲醇是蒸馏酒生产中一项重要的安全指标。

酿酒原料与甲醇含量有直接关系，由于原料的植物

细胞壁和一些细胞间质的果胶中含有甲醇酯，在曲

霉的作用下释放甲氧基，产生甲醇［9-10］。由于水果

含果胶质较多，控制和去除难度也相应增大［9］，因此

水果等果胶质含量较多的原料所生产的蒸馏酒中

甲醇含量较多，而高粱等粮谷类蒸馏酒甲醇含量

较少［11］。

欧盟对粮谷类和水果类蒸馏酒中的甲醇设置

了限量。欧盟在 Regulation（EU）2019/787［12］的附

件 1 对烈性酒分为 44 个种类，对水果类蒸馏酒规

定：果渣蒸馏酒≤15 g/L；以李子、黄香李、法国李等

9 种水果制成的水果蒸馏酒≤12 g/L；以威廉姆斯梨、

红醋栗等 7 种水果制成的水果蒸馏酒≤13. 5 g/L；
葡萄渣酿蒸馏酒、水果蒸馏酒（普通）、苹果酒或梨

酒≤10 g/L；葡萄蒸馏酒、白兰地≤2 g/L。对粮谷类

蒸馏酒的甲醇限量进行规定，如：伏特加酒基<0. 1
g/L，伦敦金酒酒基<0. 05 g/L。由此可见，欧盟对粮

谷类蒸馏酒的甲醇限量规定严于水果类蒸馏酒。

我国对粮谷类蒸馏酒的限量也严于其他蒸馏酒指

标，与欧盟保持一致，我国除粮谷类外的蒸馏酒甲

醇限量比欧盟规定严格，但粮谷类的规定较欧盟宽

松，主要与我国粮谷类蒸馏酒的特点有关。

白酒在我国粮谷类蒸馏酒中占有较大比例，是

我国的特有酒种［13］。中国食品发酵工业研究院有

限公司曾对我国 28 批 38%vol~40%vol 白酒样品、

58 批 41%vol~45%vol 白 酒 样 品 、30 批 46%vol~
50%vol 白酒样品和 34 批 51%vol~60%vol 白酒样品

中的甲醇含量进行检测，结果发现，上述样品甲醇

平均值范围为 0. 171 g/L~0. 186 g/L，均符合本标准

规定的 0. 6 g/L 限量要求。检测结果也表明，酒精

度对白酒中甲醇含量有影响，38%vol~40%vol 和
51%vol~60%vol 中 的 甲 醇 含 量 值 高 于 41%vol~
45%vol 和 46%vol~50%vol 白酒，可能与不同白酒的

蒸馏方法和不同生产企业对甲醇的控制手段有关，

今后应当做好酒精度对甲醇限量影响关系研究，扩

大样品量检测甲醇实际含量，并考虑酒精度、工艺、

表 6 污染物限量、真菌毒素限量和食品添加剂部分意见

反馈情况

Table 6 The comments on contaminant limits, mycotoxin
limits, and food additives section

条款

污染物和真菌毒素

限量

食品添加剂使用

合计

具体建议

污染物和真菌毒素限量要求过严

检验方法应当及时随时更新

对污染物限量值应当严格要求

将污染物和真菌毒素限量指标具体

列出

增加镉限量值

标准理解问题

无意见

严格限制食品添加剂的使用

标准理解问题

无意见

—

条数

4
3
2
2
1
5
11
8
1
10
47
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控制方法对甲醇含量的影响关系。

GB2757—2012 对甲醇限量的“其他类”未进行

具体列举，也未单独列出水果类。跟踪评价中，有

意见反映将“其他类”的类别列出，应当重视和充分

考虑，今后对水果类蒸馏酒的甲醇指标重点进行监

测，同时考虑其他类蒸馏酒甲醇限量的特殊性。

3. 2 关于氰化物指标

氰化物属于剧毒物质［14］，在木薯类原料生产的

蒸馏酒中较为常见。木薯块根部分表皮氢苷含量

较多，在酿造过程中水解产生氢氰酸。因此用木薯

为原料的酒或食用酒精，氰化物含量较高，而以谷

物（高粱、小麦、大麦、玉米等）为原料的蒸馏酒，其

中的植物氢苷含量较少，生产过程中的氢苷经过水

解可产生的氰化物也较少，因此以谷物为原料的蒸

馏酒氰化物含量不高［15-17］。

欧盟在 88/388/EEC［18］中对水果白兰地和除水

果白兰地以外的烈酒中的氢氰酸进行了 715 项检

测，结果显示，41% 的酒精饮料样品中检出氢氰酸，

而水果白兰地氢氰酸含量相对较高。因此，欧盟食

品安全局提出：核果酒中氢氰酸的最高含量为 10 g/
L（相当于 100 mg/L）纯酒精（100% 体积）［19］。我国

GB 2757—2012 规定了氰化物限量值为 8. 0 mg/L
（按 100% 酒精度折算），严于欧盟的标准。

我国蒸馏酒中氰化物的主要暴露来源为以木

薯为原料生产的白酒，或用以木薯为原料生产的食

用酒精进行勾兑［20］。跟踪评价中有意见反映，应当

仅对木薯为原料的蒸馏酒进行氰化物限量规定，同

时有意见反映，对氰化物的限量要求过于宽松。因

此，今后应针对我国蒸馏酒特点，对我国行业使用

木薯为原料生产白酒或食用酒精的现状进行调研，

对其氰化物指标进行科学评估，同时扩大范围（如

核果类蒸馏酒）进行氰化物的检测，在充分调研和

数据支持的基础上进行氰化物指标的规定。

3. 3 关于配制酒的微生物风险

蒸馏酒在生产过程中会通过接种酿酒酵母等

菌种，自然形成主导发酵的优势菌群，随着糖分的

减少、酒精度的升高和发酵周期的结束，酵母菌生

长被抑制而逐步死亡，因此微生物风险不大［21］。

GB 2757—2012 中对蒸馏酒未设置微生物限量指

标，国际其他国家和地区的标准也未见有对微生物

指标进行设置。

随着近年来配制酒产品的日益增多，低酒精度

的配制酒在市场上占有很大比重，其在生产过程中

没有发酵过程，也不存在优势菌群，而是以酒基为

基础，加入蔗糖或食品添加剂等进行调配，蔗糖是

微生物繁殖的优质培养基，若调配后的陈酿过程及

后处理工艺控制不当，可能会引起微生物污染［21］，

因此低酒精度配制酒生产过程中的微生物风险值

得重视。

跟踪评价中有意见反映，应当对低酒精度配制

酒进行微生物指标设置。在今后的研究中，应当加

大对低酒精度蒸馏酒和低酒精度蒸馏酒的配制酒

中的微生物污染种类、生长曲线的研究。同时应当

加强过程控制，充分考虑生产管道、储罐、环境等对

微生物污染的因素，在生产工艺中保持清洁卫生，

同时原料预处理、调配、陈酿和后处理、灌装阶段应

当进行严格的除菌预处理，在使用以蔗糖为调配原

料时注意防控微生物污染，加大对微生物风险的管

控［21］。若研究后确定不对其进行终产品的微生物

限量控制，也可以通过生产经营规范标准的形式加

强管理。

3. 4 关于增加分类、特征性指标及理化指标

蒸馏酒的种类众多，在我国食品安全国家标准

体系虽然仅有 GB 2757—2012 一个产品标准，但质

量标准中对蒸馏酒的规定较为完善，尤其白酒是我

国的特有酒种，白酒的质量标准体系较为健全。据

统计 ，我国蒸馏酒产品相关的国家质量标准有

22 项，其中 GB/T 17204—2021《饮料酒术语和分

类》［3］规定了整个饮料酒分类、术语定义，此外还有

白酒工业术语、感官品评标准等 3 项，按照不同香型

分类的白酒标准 11 项，按照不同工艺分类的白酒标

准 3 项，以及威士忌等其他蒸馏酒标准 4 项。上述

标准详细规定了感官要求、等级、特征性指标、部分

理化指标等，如《清香型白酒》（GB/T 10781. 2—
2006）［22］中规定了感官、分级（优级、一级）、酒精度、

总酸、总酯和固形物等要求。

食品安全国家标准作为强制性标准，仅对安全

指标进行规定，更多的感官要求、等级分类应当在

相关质量标准中进行规定，除非有些特征指标决定

产品本身性质，也可考虑纳入，如 GB 8537—2018
《食品安全国家标准 饮用天然矿泉水》［23］中对锂、

锶、锌等 7 种界限指标作出规定，主要由于这些指

标是判断矿泉水是否可以成为矿泉水的关键要求，

如果不符合上述要求，则不能称之为矿泉水。因此

对于跟踪评价中反馈的意见，如：增加对香型的感

官要求、粮谷类和水果蒸馏酒的特征指标、酒精度、

真假鉴别指标等，应当在符合上述原则的基础上进

行综合考虑。而对于理化指标而言，安全标准中设

置总体原则是应当与安全有关并有充分的数据支

持，对于跟踪评价中反馈的关于杂醇油、氨基甲酸

乙酯等指标的意见，应当在收集数据、科学风险评

估的基础上做好研究工作，若与安全有关应考虑纳
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入。同时上述指标的制定，应当注重与质量标准的

衔接协调。

4 小结

本研究对食品安全国家标准管理平台上“常态

跟踪评价”中收集到的意见进行梳理分析，提示在

今后的工作中，应当重点针对甲醇、氰化物指标、配

制酒的微生物风险、是否增加其他特征性指标、是

否增加其他理化指标等问题进行研究，适时启动标

准的修订工作。对于大部分反馈为“无意见”的情

况，说明标准使用者对 GB 2757—2012 的执行满意

度良好，但有些意见属于对标准的理解问题，因此

今后应当做好标准的宣贯培训，提高标准使用者正

确理解标准的能力。
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