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预防和减少葡萄酒中赭曲霉毒素A污染的操作规范 

CAC/RCP 63-2007 

 

1. 序言 

霉菌毒素，特别是赭曲霉毒素A（OTA），是由土壤和有机物中的丝状真菌产生的次

级代谢物，在浆果成熟期在葡萄上传播和繁衍所致。 

 

葡萄中形成OTA主要是由于浆果被某些霉菌物种及其特定菌株污染，这些霉菌主要属

于曲霉（Aspergillus）种（尤其是炭黑曲霉（A. carbonarius）菌株，少量属于黑曲霉

（A. niger））。 

 

这类真菌在葡萄园中的存在和传播受到环境和气候因素的影响 — 葡萄的夜间湿润条件、

葡萄串的形状、葡萄品种的易感性、葡萄串的通风程度、葡萄的健康状况和浆果的损

伤，而这些损伤是赭曲霉毒素真菌的主要进入点。 

2. 葡萄园内的栽培方法 

在气候条件有利于葡萄产品中形成OTA的葡萄种植区，建议采取以下预防措施，减少

地方性风险，以免造成破坏性最大的葡萄疾病的发生： 

 

2.1 区域风险信息 

– 确保地区主管当局和种植者组织： 

• 分析并确定本地区存在产毒真菌的菌种和菌株； 

• 将这些信息与区域风险因素相结合，包括气象数据和葡萄栽培技术，提出适

当的管理措施； 

• 将这些信息传达给种植者。  
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2.2 生产者培训 

– 确保对生产者进行以下培训： 

• 霉菌和霉菌毒素的风险； 

• 识别赭曲霉毒素真菌或霉菌腐败的存在（特别是黑霉）及其感染期； 

• 适用于葡萄园和酿酒厂的预防措施知识。  

 

2.3 葡萄园的建立 

– 最好在通风良好的地区种植葡萄，同时避免非常潮湿的地区。 

– 划定有适当种植布局的地块以及植被结构（棚架系统），以便： 

• 方便种植作业； 

• 避免葡萄串与土壤直接接触； 

• 确保良好的病虫害控制； 

• 尽量减少葡萄被阳光灼伤的风险；  

• 促进葡萄的均匀成熟。   

 

2.4 植物选材 

– 选择活力强的根茎和不易发生霉变和葡萄腐烂的品种。 

– 选择一个品种里面更适应特定种植区气候和土壤条件的克隆品种或生物型，这

些品种对霉菌和腐烂的发展不太敏感，其特点是葡萄串长得不太紧凑。 

– 规划同质地块（品种、克隆品种）布局，便于种植作业，确保更好地控制作物

和疾病，获得葡萄的均匀成熟。 

 

2.5 种植技术 

– 采用有利于葡萄叶/果平衡的管理方法，减少过分的活力，特别是要避免不当施

用氮肥。 

– 土壤适宜有植被或有机物覆盖，避免在葡萄开始成熟和葡萄收获期进行土壤耕

作，限制土壤颗粒和相关真菌向葡萄转移。 

– 适宜有序排列葡萄串，避免过度拥挤。 

– 如果有必要浇水，尽可能定期灌溉，避免浆果开裂和葡萄皮上出现裂缝，这些

都是霉菌渗透和发育繁殖的源头，特别是在温暖地区。 
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– 避免在葡萄园中将含产毒真菌的榨渣用作肥料。 

 

2.6 病虫害防治 

– 在葡萄串四周进行摘叶，同时要认识到需要限制阳光灼伤的风险。这样能使葡

萄串通风。在葡萄成熟过程中，在炎热和潮湿的天气条件下，这一点尤其必要。 

– 避免浆果上的病变和由疾病、昆虫、植物毒性和日灼引起的外皮损伤。 

– 去除干瘪/枯干的浆果。 

– 实施葡萄树保护计划，以便控制影响葡萄质量的危险真菌病（白粉病、酸腐

病）。 

– 防止葡萄小卷叶蛾、葡萄粉蚧和葡萄斑叶蝉的袭击，以免给受损浆果上的霉菌

发育生长创造条件；需要根据生物风险和流行病风险进行虫害控制；在高风险

情形下，必须使用特定产品进行预防性处理，并要考虑植物保护区服务机构发

出的警告。 

– 采用经注册的适当保护计划来防止葡萄腐烂和霉变，采用适当的管理措施来避

免真菌抗药性。在所有有利于产毒菌种发育滋生的情况下，建议妥善防治病虫

害。 

3. 收获时的做法 

只有收获健康的葡萄才能确保葡萄酿酒产品的最佳质量和安全性。因此，只有收获的

健康葡萄才能供人类食用，而不会有质量损失的风险，也不会给消费者带来食品安全

问题。 

 

在决定收获日期时，必须考虑到葡萄的成熟度、卫生水平以及预测的气候变化和地方

性疾病风险。在高风险OTA地区，建议将收获日期提前。 

 

在葡萄被霉菌广泛污染的情况下： 

– 葡萄不能用于制造浓缩葡萄汁或葡萄酒； 

– 葡萄只能用于蒸馏。 
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3.1 生产酿酒用的葡萄干 

关于生产酿酒（甜葡萄酒）用的葡萄干，建议采取以下措施： 

– 确保用于收获和/或干燥葡萄的容器的卫生。 

– 只使用未被昆虫损坏和未被霉菌污染的葡萄。 

– 对葡萄进行分拣，剔除损坏或污染的葡萄。 

– 将需要干燥或制作葡萄干的葡萄单层铺放，避免过度堆放。 

– 宜对葡萄串的所有部分进行逐步和均匀的干燥。 

– 采取必要的措施，避免发生果蝇侵袭。 

– 对于露天干燥的特定情形，建议在通风良好的条件下进行干燥，并在夜间盖好

葡萄，防止冷凝和潮湿。 

 

3.2 酿酒葡萄的生产 

如果收获的葡萄受到产毒霉菌的中度污染，并将用于葡萄酒生产，建议采取以下措施： 

– 被昆虫、霉菌损坏的葡萄，或被泥土颗粒污染的葡萄，必须根据采收技术在收

获前或收获时剔除。 

– 需要对葡萄进行分拣，分离葡萄串或葡萄串的受损部分。重要的是丢弃有黑霉

菌的葡萄。 

– 收获的葡萄必须尽快运送到酿酒厂，避免长时间等待，特别是果汁比例高的葡

萄。 

– 每次装卸货后都要清洗容器，特别是收获期曾用于收获可能已腐烂葡萄的容器

更要清洗，这一点很重要。 

4. 酿酒厂内的处理 

在有OTA污染风险的情况下，建议测量将要用于酿酒的葡萄浆中的OTA含量。 

 

4.1 发酵前的作业和处理 

– 在OTA高风险情况下收获的葡萄，避免浸皮或进行短时间浸皮。 

– 在红葡萄受到严重污染的情况下，评估有无可能酿造桃红葡萄酒。 
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– 根据葡萄的健康状况调整压榨速度；在污染的情况下，应进行少量、低压快速

压榨。避免连续压榨。 

– 在葡萄被污染的情况下，避免使用果胶酶来榨取葡萄浆或浸皮。最好是用葡萄

汁过滤、离心和浮选的方式进行快速净化。 

– 避免收获后加热处理和过度的长时间浸皮。 

– 在被OTA污染的情况下，最好用尽可能低和最有效剂量的酿酒木炭处理葡萄和

葡萄浆，以免在对葡萄酒进行处理时损失芳香和多酚类化合物。 

 

4.2 发酵处理 

– 尽可能在内壁光滑的容器中进行发酵和熟化，避免接触与以前的发酵或熟化有

关联的污染源，这样还便于清洗。 

– 干活性酵母或非活性酵母有助于降低OTA水平。 

– 对于酒精或乳酸发酵，应使用对OTA有吸附特性的酵母或细菌；确保供应商能

保证酵母或细菌具有这些特性。请注意，使用这些产品只能部分减少OTA的含

量。 

– 建议在发酵处理之后，尽快引入。 

 

4.3 熟化和净化处理 

– 酒糟熟化有助于降低OTA含量。必须对这种技术与葡萄酒感官质量有关的风险

进行评估。 

– 目前的净化产品（有机或无机澄清剂）在降低OTA含量方面，效能各不相同： 

• 酿酒用木炭最有效。 

• 某些与明胶澄清有关的纤维素和硅胶，只能减少部分OTA。 

在使用前： 

• 了解所用产品和应用技术的有效性。 

• 进行不同剂量的试验，确定感官上的反应和施用率。 
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5. 食品接触材料的一般条件 

在酿酒厂的收获、运输和生产过程中使用的与食品接触的材料不应导致污染物迁移或

交叉污染，从而危及人类健康。 

6. 结论 

这些建议是基于当前的知识，可根据未来的研究结果进行更新。 

 

预防性措施基本上需要在葡萄园进行，在酿酒厂进行的处理主要是纠正性的措施。 
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