
《部分啤酒工艺学》

课件介绍
本《部分啤酒工艺学》课件旨在全面介绍啤酒制造的关键工艺环节,涵盖从

原料选择、糖化发酵、后处理到包装储存的各个生产阶段,并重点分析关键

工艺参数的影响。课件内容丰富,图文并茂,有利于学习者深入了解现代啤

酒工艺的整体流程。
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啤酒的历史渊源

1 古老的历史

啤酒的历史可以追溯到公元前4000年左右的古代埃及和美索不达米亚。当时的

人们就开始发酵谷物汁液来制作啤酒。

2 文化传承

随着时间的推移,不同文明在制作技艺和品种上不断创新,使啤酒成为许多国家

和地区的重要饮品和文化元素。

3 工业发展

19世纪以来,现代化的酿造技术和设备的应用,使啤酒工业得以快速发展,成为

全球重要的饮品产业。



啤酒的基本成分

啤酒作为一种复合饮料,其主要成分包括水、麦芽、酵母和啤酒花。其中，

水是最主要的原料,占总体重量的85%以上。麦芽则提供了大量的可发酵糖

分和各种风味物质。酵母则是发酵过程的关键,可将糖转化为酒精和二氧化

碳。而啤酒花则起到调味和保鲜的作用。这四种基本成分相互配合,共同赋

予啤酒独特的口感和风味。



麦芽的制作工艺

选种浸泡

选择优质大麦,浸泡并控制水分,为后续发芽做好准备。

发芽控制

将浸泡的大麦置于温湿的环境中进行发芽,严格控制温度和湿度。

干燥烘焙

干燥发芽的麦芽,以降低水分含量并形成独特风味。



糖化过程分析

糖化是啤酒生产的关键步骤。通过酶解作用,将麦芽中的淀粉转化为可发酵的糖类。这个过程需要精确控制

温度、pH值和时间,以确保最大程度的糖化效率。

优质麦芽的选择

选择麦芽的蛋白质和淀粉含量是关键,以确保糖化过程的顺利进行。同时麦芽的发芽程度也会影响酶的活性。

精准的温度控制

糖化过程在65-72°C的温度范围内进行最有效。温度过高会破坏酶,温度过低则无法充分水解淀粉。



发酵过程的关键因素

温度控制

发酵温度是影响酵母

代谢活动的关键因素。

温度过高会抑制酵母

生长,而过低则会延

缓发酵速度。通常控

制在15-25℃最为理

想。

pH值调节

酵母的最佳生长pH值

在4-5之间。通过添

加酸碱调节发酵液的

pH,可以抑制有害细

菌的生长,确保顺利

发酵。

氧气供给

发酵初期需要充足的

氧气,为酵母提供好

的生长环境。但中后

期应该尽量减少氧气

供给,促进酵母进行

厌氧发酵。

营养物质

包括糖分、氮源、维

生素等。适当补充营

养可以提高酵母的代

谢活性,推动发酵反

应顺利进行。



啤酒发酵的生物化学

啤酒发酵的生物化学过程非常复杂,主要包括酵母代谢和细胞生长两个方面。

酵母在厌氧条件下,通过对糖分的分解代谢,不断产生乙醇和二氧化碳。同

时,酵母本身也在进行生长繁衍,产生新的细胞。这些过程相互影响,共同塑

造了啤酒的风味与品质。



啤酒的后发酵处理

1

后发酵熟成

利用二次发酵提升口感

2
澄清过滤

去除杂质提高透明度

3
碳化溶解

注入二氧化碳赋予气泡感

啤酒的后发酵处理是提升品质的关键步骤。通过适度的二次发酵,可以让啤酒获得更丰富的香气和口感层次。

之后的澄清和过滤工艺则可以去除悬浮物,使酒液更加透明净洁。最后的碳化溶解则能为啤酒注入适量的二

氧化碳,带来爽快的气泡感受。这些后处理工艺环节都是打造优质啤酒所必须的。



啤酒的过滤和澄清

啤酒的过滤和澄清是生产工艺的关键环节。通过

精密的过滤设备,可以去除发酵过程中产生的酵母

渣滓和其他悬浮物,使得啤酒呈现出清澈透明的外

观。
此外,还需要进行澄清处理,利用化学或物理方法

沉淀和分离微小的颗粒物,进一步提高酒液的透明

度和澄澈程度。这些后处理工艺能够确保啤酒的

视觉品质和风味特点。



啤酒的包装与储存

包装工艺

啤酒常见的包装形式包括瓶装、

罐装和桶装。每种包装工艺都有

其独特的优势,能为啤酒提供合

适的保护和便利性。

储存条件

啤酒对温度、湿度和光线都非常

敏感。最佳的储存环境是阴凉、

干燥、避光的仓库。这样可以最

大限度地保持其新鲜风味。

保质期管理

不同包装和储存条件下,啤酒的

保质期各不相同。合理控制库存

周转,确保每个客户都能品尝到

新鲜优质的啤酒。



不同啤酒风格的特点

啤酒风格 特点描述

淡色啤酒 颜色金黄透亮,口感清爽微苦,酒精度相对较低。

适合夏日清凉饮用。

深色啤酒 颜色深邃酷黑,风味醇厚焦糖香,酒精度较高。

口感滑顺醇厚,适合冬日品鉴。

IPA啤酒 强烈的花香麦香,苦味突出,酒精度较高。风格

独特,适合追求口感复杂的啤酒爱好者。

小麦啤酒 颜色偏浑浊,口感醇厚丝滑,带有香蕉和香料的

风味。爽口甘甜,深受欢迎。



啤酒的品质评价方法

感官评价

通过品尝、嗅闻和观察,专业评委可以评判啤

酒的外观、香气、口感等特点。这是最基础也

最直观的评价方式。

化学分析

实验室检测酒精浓度、二氧化碳含量、pH值等

指标,确保啤酒符合标准和规范。这种科学手

段可以客观评估酒质。

官能测试

邀请消费者参与感官试饮,收集他们的反馈意

见。这种消费者导向的评价方式能更好地了解

市场需求。

生物检测

通过检测酵母活性、细菌污染等生物指标,判

断啤酒的卫生安全和发酵质量。确保啤酒健康

无虑。



啤酒酿造中的质量控制

啤酒酿造过程繁琐复杂,需要严格的质量控制体系来确保最终产品的优质稳定。从原料采购、工艺操作到

成品包装,各个环节都需要制定严格的标准并严格执行。

工厂建立了完整的质量管理体系,涵盖从原辅料采购、生产制程到成品包装的全过程。通过定期检测、记

录和分析各个环节的数据指标,及时发现并纠正问题,确保啤酒的卫生安全与品质稳定。
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