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啤酒过滤前酵母细胞浓度及其影响
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摘 要$ 啤酒过滤前酵母细胞浓度的高低直接影响到啤酒过滤速度!过滤效率及成本" 而影响过滤前酒液酵母细胞
浓度的关键因素是酵母的凝聚性"应制订相应的工艺措施#改善啤酒过滤#提高酒质"9;选择凝聚性!繁殖力强的菌种"
5;连续使用酵母 5?7 代为宜" <;严格控制酵母回收温度与时间" 7;酵母扩大倍数为 7?> 倍" >;严格控制酵母接种量#满
罐细胞浓度 96@968?95A968个 B (3 为宜" 8;后贮酒期应尽快使发酵液上!中!下温度趋于一致并平稳" $陶然%
关键词$ 啤酒& 过滤& 酵母细胞浓度& 工艺措施
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探讨啤酒过滤前酵母细胞浓度"对改善啤酒品质"提高过滤速
度"降低生产成本都有重要的现实意义’而影响酒液酵母浓度的首
要因素是酵母的凝聚性’凝聚性是酵母本身特性之一"同时受到工
艺条件和环境条件的影响’
酒液过滤前酵母细胞浓度的高低" 基本反映了酵母凝聚性的

强弱’ 在其他工艺条件相同的情况下"滤前酵母浓度高"说明其凝
聚性差%反之"凝聚性较强’ 不同酵母菌种酿制的啤酒滤前酵母细
胞浓度也不相同"生产过程工艺条件不同"操作上差异"也会导致
过滤前酵母细胞浓度相差很大’ 有的浓度仅为 9A968V5;>A968个 B
(3"而有的酒液中细胞浓度高达 DA968V96A968个 B (3’
很显然"我们希望发酵结束"双乙酰还原达标![6;6D (, B !("

大罐开始降温&95 \!> \(时"酒液中酵母能尽快)尽量多地凝聚
沉集于罐锥底部"以便于回收"使酒液中细胞浓度降至理想值’ 但
在生产实际中"因工艺控制不当"酵母性能差异"导致过滤前酒液
中酵母细胞浓度居高不下"酒液混浊不清"过滤困难’ 特别对于硅
藻土过滤机耗藻土量会成倍增加’ 贮酒期间酵母浓度高还会发生
酵母自溶而影响啤酒风味’所以"探讨滤酒前酵母细胞浓度过高原
因"制订相应工艺措施"对于改善啤酒过滤)提高酒质)降低消耗)
减轻劳动强度无疑是有指导意义的’

9 酵母菌种

由于酵母生理特性差异"其发酵度)凝聚力)降糖速度)还原双
乙酰能力等有很大不同’ 不同酵母菌种"滤酒前酵母浓度也不同’

我们曾对 < 种不同菌种跟踪观察!编号为 9]"5]"<]("其凝聚性有明
显差异’ 9]菌种滤前酵母细胞浓度为 5;>A968个 B (3"而 <]菌种高

达 D;>A968个 B (3 左右"相差 < 倍多’同时也反映在增殖率上’9]菌

种发酵期间峰值为 7;6A96^V>;>@96^ 个 B (3"5] 菌种峰值高达 ^;6@
96^VD;6@968个 B (3"相差近 9 倍’
选择凝聚性较好的酵母菌种是解决滤酒前酵母细胞浓度过高

问题的关键 *9+’

5 酵母代数

发酵中使用的酵母代数不同"其凝聚性也有差异’表现为滤酒
前酒液中酵母细胞数的多少’ 通常情况下初代&6V9 代(酵母凝聚
性较差’ 沉聚的酵母泥往往较稀且回收量少’ 导致酒液中酵母细
胞浓度升高’ 随着使用代数的提高"其凝聚性也得到加强’ 滤酒前
酵母细胞浓度相应降低’但使用超过 > 代其性能逐渐减退"凝聚性
下降"发酵力降低’经扩掊获得的零代酵母没有经历低温)发酵)凝
聚)沉降全过程"适应性较差’ 所以其凝聚力)发酵力较差’ 通过发
酵全过程"降一次温"酵母凝聚性提高一步"经过不断筛选凝聚性
较好的酵母沉集被回收"而凝聚性较差的酵母则很难凝聚沉降"最
终悬浮于酒液中’
生产中尽量选用凝聚性强)繁殖力强)发酵力高的酵母’ 大罐

不经洗涤而连续使用酵母以 5V7 代为宜’

< 酵母回收温度"时间
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酵母回收形式大致分为高温!中温!低温回收 < 种"实践证明#
回收酵母温度越高越早#酵母凝聚性越差#回收率越低"回收时间!
温度应视酵母具体特征来确定" 不加区别把酵母最佳回收温度规
定为 =>? @也是不科学的" 有的酵母在降温时$95 A!=>? A%#大
部分已经凝聚沉降且效果理想# 而有的酵母菌种凝聚沉降量不理
想#显然此时$=>? A%回收不会获得理想结果" 应继续降温以期凝
聚性得到改善"对连续使用而又不洗涤的酵母#回收温度和时间更
应严格加以控制" 如果回收温度高#不经洗涤而连续使用#繁殖速
度快#止滞期大大缩短#这样#酵母的凝聚性将明显下降&5’"
酵母具体回收温度!时间应视具体情况分别对待"应杜绝大罐

刚降温甚至还未降温就大量回收酵母而投入使用的做法"

7 酵母扩培条件B9C

7;9 温度 酵母扩培过程温度控制十分重要" 应由高到低缓慢降
温至接种温度" 如果扩培温度起始过高或某工序点降温后又升温
则会影响酵母的凝聚性" 扩培起始温度一般控制在 5= A#接种温
度 =>? A"
7;5 接种量及扩大倍数 接种量太少#增殖倍数必然加大#酒液
中酵母新生细胞明显上升# 这对于提高酵母活力及酵母纯度无疑
是有利的#但会降低酵母凝聚力" 过度增殖会导致酵母早衰#过多
副产物如高级醇!双乙酰等生成#对啤酒风味构成影响" 扩培过程
每一步扩培添加麦汁后酵母数应达到 9;6D96?>9;=D96? 个 E (3 以
上" 扩大倍数实验室为 96>56 倍#生产现场以 7>= 倍为宜"
7;< 分割次数 主要指为简化扩培工艺流程#生产现场某一环节
进行分割#再扩培"如果分割次数过多#也会导致酵母凝聚力下降"
生产现场应尽量减少分割次数"

= 酵母接种量

酵母接种量也是影响酵母凝聚性因素之一" 不论扩培阶段还
是发酵初始#酵母接种量必须严格控制"接种量太少会延缓酵母增
殖时间#加大酵母增殖倍数" 不仅增加了杂菌污染机会#也会提高
高级醇等副产物生成量" 所有代谢产物对酵母本身而言均有毒副
作用"另外#增殖倍数加大#新生酵母细胞比例提高#会促使发酵过
于旺盛#酵母早衰" 接种量过少或过多都会影响酵母凝聚性" 生产
中接种量为满罐酵母细胞浓度 9;6D96?>9;5D96?个 E (3 较为理想"

8 发酵温度!压力

在操作中对发酵温度升高或降低都应保持缓慢!平衡#控制一
定幅度" 严禁忽高忽低剧烈变化" 特别是贮酒期后应尽快使发酵
液上!中!下 < 段温度趋于一致"压力也尽可能平衡#以利于酵母沉
降#促进酒液澄清"此阶段最忌讳温度!压力突然变化而造成翻酒"
使已经凝聚沉降的酵母及其他沉积物重新浮起进入酒液" 此后则
很难再沉降下来#给过滤造成极大困难"这也是滤酒前酵母细胞浓
度升高的重要原因之一" 贮酒期间一旦温度!压力控制不当#酒液
中酵母细胞浓度可由 9;=D968>5;6D968个 E (3 上升至 ?;6D968>F;6D
968个 E (3" 同时给啤酒口味!外观!稳定性造成很大的负面影响"

? 酒龄

主要指贮酒时间" 在整个发酵过程中酵母浓度的变化是由低
到高再到低#如图 9 所示"

如果在酵母还没有完全凝聚沉降#则过滤啤酒必将遇到困难"
冷贮$6G’9 A%时间对露天发酵工艺而言不应少于 ? H" 不仅有利
酒液澄清!二氧化碳溶解#酒体协调#也有利于啤酒非生物稳定性
改善"

F 麦汁组成

麦汁是酵母发酵的营养基液#也是碳源!氮源的供给源" 其组
成直接关系到酵母生长!繁殖!发酵与代谢" 同时影响到酵母的生
理特性" 特别是麦汁 IJ 值会对酵母凝聚性产生影响" 当发酵液
IJ 值在 7;8>7;F 时# 最有利于酵母凝聚" 麦汁中如果缺乏 K)5L#
M,5L#N+5L离子会影响酵母凝聚#适量存在对酵母活性是有利的"
麦汁制备首选优质原料#特别是麦芽#制订科学的糖化工艺#

精心施工操作#以制备组分合理#营养丰富的麦芽汁"

O 大罐结构

大罐结构也是影响酵母凝聚!沉降的原因之一"主要表现在大
罐的高度" 其高度关系到酒液对流强度!表面积大小!二氧化碳饱
和程度及二氧化碳散发流体静压!液位静压等#都会影响到酵母凝
聚状态" 发酵罐越高越有利于降低酒液中酵母细胞浓度"
发酵罐内壁的光洁度也会对酵母沉降产生一定影响" 内壁应

光亮#不能凹凸不平"

96 杂菌污染

这里主要指野生酵母污染" 一旦污染野生酵母将会导致过滤
前酵母细胞浓度偏高"野生酵母相对于培养酵母耐热性能!产孢能
力!糖类发酵均有不同#且处于优势" 野生酵母凝聚性较差" 因此#
搞好工艺卫生则是防止杂菌污染的唯一途径"
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图 9 发酵过程中酵母浓度的变化

首批白酒酿造技师培训班在黑龙江举行

本刊讯"5667年 ?月 9O至 5<日!我国首批白酒酿造"工#技师培训班在黑龙江举行$ 来自 56 多个白酒厂的 ?9 名技术工人参加了此次培训!
通过技师职业等级鉴定的有 8O 人$
本次培训是我国白酒行业首次对工人进行专业技术职称的评定活动$ 参加培训的工人必须具有规定的资格%本科学历 = 年工作经验&大专学

历 F 年工作经验&中专学历 97 年工作经验$ 培训的形式是函授和集中辅导相结合!考试内容包括理论和实践$ 考试合格者将获得由劳动和社会保
障部所属的轻工行业特有工种职业技能鉴定总站颁发的白酒酿造技师证书!享受工程师待遇$
专家认为!白酒酿造技师的评定对提高白酒厂生产水平和产品质量具有积极的意义!将逐步在整个白酒行业推广$据悉!白酒企业对此很感兴

趣!仅鸡西东北旺酒业有限公司就有 <6多人报名参加培训$ $小小%
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