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前言 

 

本文件按照 GB/T 1.1—2020《标准化工作导则  第 1部分：标准化文件的结构和起草》的规定起

草。 

本文件由中国酒业协会提出。 

本文件由中国酒业协会团体标准审查委员会归口。 

本文件负责起草单位：北京燕京啤酒股份有限公司。 

本文件参加起草单位：中国食品发酵工业研究院、华润雪花啤酒（中国）有限公司、青岛啤酒股

份有限公司、百威英博投资（中国）有限公司、广州珠江啤酒股份有限公司、广州嘉士伯咨询管理有

限公司。 

本文件主要起草人：贾凤超、宋玉梅、王德良、刘月琴、尹花、刘素玲、盛孝红、吕彦东、谢

鑫、郭立芸、郝建秦、贺立东、曲新、陆惠邦、包莹。   
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瞬时高温灭菌啤酒及生产规范 

1 范围 

本文件规定了瞬时高温灭菌啤酒的生产区域要求、设施与设备、卫生管理、生产过程控制、质

量要求、分析方法、检验规则、标志、包装、运输和贮存。 

本文件适用于瞬时高温灭菌啤酒的生产、检验与销售。 

2 规范性引用文件 

    下列文件中的内容通过文中的规范性引用文件而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的

引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；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。 

GB 2758 食品安全国家标准  发酵酒及其配制酒 

GB/T 4927 啤酒 

GB/T 4928 啤酒分析方法 

GB 8952 食品安全国家标准  啤酒生产卫生规范 

定量包装商品计量监督管理办法（国家质量监督检验检疫总局[2005]第 75号令） 

3 术语和定义 

GB/T 4927界定的以及下列术语和定义适用于本文件。 

3.1  

瞬时高温灭菌 high-temperature short-time (HTST) pasteurization 

在 63℃～85℃、热处理时间≤90s的条件下一种以巴氏杀菌强度进行计量的快速灭菌方式。 

3.2  

瞬时高温灭菌啤酒 HTST pasteurized beer 

酒体经瞬时高温灭菌处理后，经无菌灌装，达到一定生物稳定性的熟啤酒。  

3.3  

啤酒腐败菌 beer spoilage bacteria 

能够在啤酒中生长并引起啤酒腐败的厌氧或兼性厌氧微生物。 

4 生产区域要求 

4.1 车间应合理划分作业区,可划分为清洁作业区、准清洁作业区和一般作业区。 

4.1.1 清洁作业区包括杀菌后的包装容器输送系统、输盖系统及啤酒灌装系统（区域）等。 

4.1.2 准清洁作业区包括包材清洗系统、瞬时高温灭菌系统、外包装区域、物料输送区域等。 

4.1.3 一般作业区包括原辅料仓库、包装材料仓库、成品仓库等。 
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4.2 保证设备周边地面、地沟卫生，确保无黏着物存在，保持环境干净整洁。 

5 设施与设备 

5.1 瞬时高温灭菌系统应具备原位清洗杀菌功能。 

5.2 瞬时高温灭菌啤酒生产中与酒接触的包装材料、水应经过清洗或杀菌处理，气体应经过无菌过

滤处理。 

5.3 啤酒瓶及易拉罐清洗杀菌装置出口至灌装区域入口应配置防尘遮盖、泡沫清洗及无菌水喷洗装

置，洗瓶机/冲罐机、洗瓶机/冲罐机至灌酒机输送系统应进行充分清洗及杀菌，保证无卫生死角。 

5.4 灌装系统应具备原位清洗装置，啤酒瓶及易拉罐灌酒机、压盖机/卷封机应带有能有效清洗杀菌

的设备。 

5.5 灌装车间（区域）依据灌装设备配备的杀菌设施，可独立分隔或不分隔且具备相应的环境杀菌

设施。 

6 卫生管理 

6.1 应建立啤酒生产过程的微生物监控程序，包括生产环境的微生物监控和过程中的微生物监控。 

6.2 应建立人流、物流输送及清洁作业区卫生制度。 

7 生产过程控制 

应符合 GB 8952及表 1 的规定。 

表 1 生产过程控制指标 

项目 合格要求 

杀菌温度控制精度/℃ ±0.5 

酒液杀菌温度/℃ 63～85 

热保持时间/s ≤90 

瞬时高温灭菌系统出口菌落总数/（CFU/mL） ＜1 

瞬时高温灭菌系统出口啤酒腐败

菌 

清亮啤酒/（CFU/100mL） ≤1 

浑浊啤酒/（CFU/mL） ＜1 

8 质量要求 

8.1 感官和理化要求 

感官和理化要求应符合 GB/T 4927中熟啤酒的规定。 

8.2 卫生指标 

应符合 GB 2758及表 2 的规定。 

表 2 卫生指标 

项目 优级 一级 

啤酒腐败菌/（CFU/mL）                不得检出 ≤1 

8.3 净含量 
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按《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。 

9 分析方法 

理化要求、感官要求和净含量要求中的指标按 GB/T 4928中相应的方法进行检验。啤酒腐败菌

参照附录 A进行检验。 

10 检验规则 

应符合 GB/T 4927的相关规定。 

11 标志、包装、运输和贮存 

应符合 GB/T 4927的相关规定。 
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附录 A 

(资料性） 

啤酒腐败菌检验方法 
A.1 总则 

实验室基本要求、样品采集和检验见 GB 4789.1的相关规定。 

A.2 啤酒腐败菌培养基 

A.2.1琼脂培养基（NBB-A）、肉汤培养基（NBB-B）、浓缩培养基（NBB-C）、MRS培养基 

按照产品说明配制和使用。 

A.2.2改良 MRS培养基 

A.2.2.1试剂或材料 

试剂或材料包括： 

a) 62 g MRS粉末培养基； 

b) 500 mL 蒸馏水； 

c) 5 g麦芽糖； 

d)5 g 0.1％放线菌酮溶液； 

e)60 mg 溴甲酚绿； 

f)500 mL试验啤酒。 

A.2.2.2配制步骤 

    配制步骤如下： 

a) 称取 62 g MRS粉末培养基和 5 g 麦芽糖，量取 500 mL蒸馏水； 

b) 麦芽糖用适量蒸馏水溶解，将剩余的蒸馏水进行加热，待温度升至 95℃时，加入已称好的

MRS 粉末和麦芽糖溶液； 

c) 保持 80℃～85℃、2min～3 min，使粉末完全溶解； 

d) 停止加热，在上述溶液中加入除气后的啤酒 500 mL，混合均匀； 

e) 用 1mol/L～3 mol/L的盐酸或氢氧化钠调整 pH为 4.7±0.1； 

f) 将 60 mg溴甲酚绿溶于 20 mL 96％乙醇，与上述溶液进行混合； 

g) 将培养基分装入瓶子里，进行 121℃蒸汽灭菌 15 min； 

h) 无菌检查：取 3个平板于 25℃～28℃有氧培养 2 d，检查是否有细菌生长； 

i) 所配制的培养基应置于阴凉干燥处保存； 

g) 如果需要添加放线菌酮，将 5 g 0.1％放线菌酮溶液加入到溶解好的培养基中。 

A.3 样品处理方法 

A.3.1膜过滤分离法 

A.3.1.1原理 

通过膜过滤的方法，使得一定量的啤酒样品中所含的微生物被截留在一张过滤膜片上，把滤膜

放在相应培养基上培养，得到具有一定代表性的样品结果。 

A.3.1.2试剂或材料 
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试剂或材料包括： 

a）膜过滤装置、镊子、酒精灯、0.45 μm膜片，卡口瓶。 

b）啤酒样品。 

c)培养基：琼脂培养基（NBB-A）、肉汤培养基（NBB-B）、浓缩培养基（NBB-C）、改良 MRS

培养基。 

A.3.1.3分析步骤 

分析步骤如下： 

a）用 70％～75％酒精棉球擦净操作台、操作者的手。 

b）连接并安装好膜过滤装置，对过滤器进行灭菌。 

c) 用镊子夹取膜（0.45 μm）的边缘，将其从无菌包装中取出，调整漏斗至适当高度，将膜

放置在过滤基座上，再将漏斗放回过滤基座并锁紧。 

d） 在无菌操作条件下，将样品倒入漏斗，盖好漏斗盖，开启真空泵，打开漏斗开关，进行过

滤。过滤过程中如需检查是否过滤完毕，应先关闭漏斗开关，在酒精灯火焰保护下微打开漏斗盖观

察。 

e） 过滤完毕，关闭漏斗开关，关掉真空泵。 

f） 用已灭菌并冷却的小镊子夹取膜的边缘取出过滤膜，放在固体培养基上，注意让滤膜整个

表面都接触到培养基的表面，不得有气泡。 

g） 将装有过滤膜的培养皿（翻转）或试管进行培养。 

A.3.2直接培养法 

在无菌条件下，将啤酒样品倒入卡口瓶中，直接吸取啤酒样品量 5％的 NBB-C加入瓶中，封

盖，混匀。 

A.3.3啤酒腐败菌培养方法 

培养基在 27℃±1℃下厌氧培养 5 d～7 d，NBB-A、MRS、改良 MRS 培养基记录菌落数，

NBB-B 培养基变色、浑浊或镜检有细菌的为阳性，NBB-C 培养基浑浊或镜检有细菌的为阳性。 

A.4 啤酒腐败菌验证方法 

A.4.1啤酒腐败菌验证程序 

 

图 1 啤酒腐败菌验证程序 
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A.4.2啤酒腐败菌验证方法 

A.4.2.1材料 

瓶装成品酒、接种杯、酒精灯、镊子。 

A.4.2.2接种量 

A.4.2.2.1 固体培养基检出菌少于 5 个菌落的直接膜接酒。菌落多于 5 个的挑 5 个接酒，单个菌落

直径大于 5 mm 的，每个菌落用接种环接一环，单个菌落直径小于 5 mm 的，视菌落大小挑取 1环～

2环。 

A.4.2.2.2固体培养基上菌落连成片，且不可以计数的，将膜剪半后接入啤酒中。 

A.4.2.2.3液体培养出的菌，摇匀后接 0.5mL样品至啤酒中。 

A.4.2.3接种 

在无菌条件下，把所需接种的菌落接入啤酒中。 

A.4.2.4验证 

A.4.2.4.1 用 70％～75％酒精浸泡的瓶盖压盖、压盖前快速敲击瓶子，等泡沫达到瓶口时立即用手

动压盖器压盖，减少氧的影响。刚接入菌时，静置 2 h～3 h观察一次，记录初始外观，包括是否有

菌落或沉淀，以及数量如何。 

A.4.2.4.2 27℃±1℃，培养 15 d。观察明显沉淀或浑浊，为阳性；外观无明显沉淀或浑浊，为阴

性。 
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