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蜂蜜啤酒的研制

陆筑凤 1，李加友 1，李 超 2

（1.嘉兴学院生物与化学工程学院,浙江 嘉兴 314001；2.中国科学院嘉兴材料与化工技术工程中心,浙江 嘉兴 314006）

摘 要： 通过正交试验确定以蜂蜜、大米和麦芽为主要原料生产蜂蜜啤酒的最佳生产工艺。结果表明，基于传统啤

酒工艺，在麦汁冷却前添加采用 0.1 μm 的超滤膜过滤的、糖度为 12.0 ± 0.2°P 的稀释蜂蜜浆液，添加量为 3 %（v/v），

发酵液充氧量为 12 mg/L；酵母添加量为满罐后 13×106 个 /mL 麦汁；发酵温度为 10℃；低温存储时间为 7 d。该工艺

条件下酿制的啤酒产品的非生物稳定性及芳香风味均较好，具有明显的酒花香和蜂蜜味。
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Development of Honey Beer
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Abstract: Through orthogonal experiments, the optimum production conditions of honey beer by using honey, rice and malt as raw material were
determined as follows: 3 %(v/v) 12.0±0.2 °P diluted honey serum filtered by 0.1 μm ultrafiltration membrane was added before the cooling of
wort, the oxygenation amount of fermenting solution was 12 mg/L, the addition level of barm was 13×106 per litre wort, fermention temperature
was at 10 ℃, and the cool storage time was seven days. Under the above conditions, the produced honey beer had good non-biological stability
and enjoyable flowerlike and honey smell and taste.
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蜂蜜的营养价值较高，其中的单糖占总糖的 85 %～
95 %，单糖是发酵微生物可直接利用的糖源，以蜂蜜为

原料，在酶的作用下，蜂蜜可发酵成为蜂蜜酒[1-4]。 蜂蜜啤

酒是在啤酒生产工艺的基础上， 采用一定的方式添加蜂

蜜成分经发酵或配制而成的。 本试验探讨了以大麦芽为

主要原料， 在酿造过程中添加一定量的蜂蜜生产蜂蜜保

健啤酒的方法。研制出一种既保持啤酒固有风格，又有一

定保健作用的蜂蜜啤酒， 该产品的开发可增加啤酒市场

的花色品种，提高啤酒的市场竞争力。

1 材料与方法

1.1 原料

澳洲大麦芽、啤酒花：济南双麦啤酒物资有限

公司；大米：德清升丰米业有限公司；槐花蜂蜜：江

山百姓蜂业有限公司；啤酒酵母：中国工业微生物

菌种保藏管理中心。
1.2 试剂

耐高温 α-淀粉酶、中性蛋白酶、复合酶、麦汁

澄清剂：夏盛实业集团有限公司；食品添加剂硫酸

钙、硫酸锌、氯化钙、硅藻土：济南双麦啤酒物资有限公

司。
1.3 设备

小型啤酒生产线一套：包括对辊粉碎机、糊化锅、糖

化锅、过滤槽、煮沸锅、回旋沉淀槽、板式换热器、冷冻机、
冰水管、过滤设备、灌装设备等。
1.4 实验方法

1.4.1 蜂蜜啤酒的生产工艺流程

蜂蜜啤酒的生产工艺流程见图 1。
1.4.2 工艺操作要点

1.4.2.1 蜂蜜调浆

蜂蜜中添加酿造用水，调整糖度，在 A、B 两个添加
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图 1 蜂蜜啤酒生产工艺

大米→粉碎→糊化→液化 酒花 啤酒酵母、充氧

↓ ↓ ↓
大麦芽→粉碎→蛋白休止→糖化→过滤→煮沸→回旋沉淀→冷却→发酵→

↑ ↑ ↑
A B C

过滤→灌装→杀菌→成品
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图 2 麦汁糖化工艺

点， 蜂蜜浆液的糖度为 10.8±0.2°P，C 点的糖度为 12.0±
0.2°P。
1.4.2.2 麦汁制备

大 麦 芽 和 大 米 的 粉 碎 辊 间 距 分 别 为 0.45 mm 和

0.3～0.35 mm。大麦芽占 60 %、大米占 40 %，大米的料液

比为 l∶3.78，大麦芽的料液比为 l∶3.5，糖化工艺见图 2。

1.4.2.3 麦汁的过滤、煮沸、沉淀与冷却

糖化结束， 糖化醪液打入过滤槽静置 10～15 min，
然后打回流，直到麦汁清亮开始过滤。 洗糟分 3 次进行，
洗糟水温为 78℃，直到残糖小于 1.5°P 时结束。 将过滤

后的麦汁煮沸 90 min，酒花的添加量为 0.08 %，煮沸开

始时加入苦型啤酒花，占全部酒花量的 1/3，煮沸结束前

20 min 加入香型啤酒花，占全部酒花量的 2/3，煮沸时用

乳酸调整 pH 至 5.2～5.4，煮沸强度 8.0 %～10.0 %。 将煮

沸后的麦汁泵入回旋沉淀槽后静置 20±1 min 去除酒花

糟和热凝固物，然后用薄板换热器冷却至 7～8℃。
1.4.2.4 啤酒酵母扩培

固体麦芽汁培养基平板培养，再用卡式罐扩大培养，
麦汁糖度为 12.0±0.2°P。
1.4.2.5 发酵

将冷却后的麦汁泵入发酵罐，同时添加酵母，满罐后

酵母数量为 13×106 个 /mL 麦汁，麦汁充氧量为 12 mg/L。
满罐后 24 h 和 36 h 各排 1 次冷凝物，发酵过程分发酵阶

段、双乙酰还原阶段、低温储存阶段。 未加蜂蜜的麦芽汁

发酵工艺见图 3。
1.4.2.6 过滤与包装

过滤前清酒罐先用 CO2 背压，再用硅藻土过滤机过

滤进入清酒罐贮存。 过滤后的清酒浊度要求≤0.4 EBC，

稳定 8 h 后包装。 灌装酒温保持在 0～1℃，采取 CO2 背

压、二次抽真空、滴水引沫等除氧措施，要求控制瓶颈空

气≤1.0 mL／瓶(600 mL)，然后经巴氏杀菌，得到成品。
1.4.3 试验设计

糖化过程主要考虑蜂蜜的添加位置（见图 1）、蜂蜜

的处理方式（a：直接用酿造水稀释蜂蜜；b：酿造水稀释蜂

蜜后，煮沸 15 min；c：酿造水稀释蜂蜜后用 0.1 μm 的超

滤膜过滤）和稀释后的蜂蜜浆液添加量这 3 个因素。发酵

过程主要考虑发酵液充氧量、酵母添加量、发酵温度、低

温储存时间 4 个因素。 采用 L18(37)正交试验来确定最佳

工艺条件，各因素水平见表 1，各试验条件下制得的成品

啤 酒 请 专 家 进 行 感 官 评 定，评 定 标 准 [5]见 表 2，满 分 为

100 分。

2 结果与分析

2.1 最佳工艺确定

正交试验结果极差分析结果见表 3， 正交试验结果

方差分析结果见表 4。 由表 3 极差分析可知，正交设计因

素对产品质量影响的大小为 A＞C＞B＞E＞D＞F＞G，
最佳条件为 A3C3B2E2D2F2G1。 由方差分析可知，A、B、C 3
个因素的显著性与极差分析的结果相一致， 即最佳生产

工艺为：稀释蜂蜜浆液的糖度为 12.0±0.2°P，采用 0.1 μm

图 3 未加蜂蜜的麦芽汁发酵工艺
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的超滤膜过滤，添加方式是在麦汁冷却前添加；蜂蜜浆液

的添加量为 3 %（v/v）；发酵液充氧量为 12 mg/L；酵母添

加量为满罐后 13×106 个 /mL 麦汁；发酵温度为 10℃；低

温储存时间为 7 d。

2.2 质量指标

2.2.1 感官指标

产品色泽淡黄绿色，清亮透明，泡沫洁白、细腻、挂杯

持久，泡持性大于 240 s，具有明显的酒花香和蜂蜜味。 口

感清爽，口味纯正柔和，苦味谐调，杀口力强。
2.2.2 理化指标

对蜂蜜啤酒的理化指标进行测定，结果见表 5。
2.2.3 卫生指标和保质期

保质期大于 120 d。 卫生指标符合 GB2758—2005 规

定标准。

3 讨论

本实验通过正交试验确定了以蜂蜜、 大米和麦芽为

主要原料生产蜂蜜啤酒的最佳生产工艺， 产品非生物稳

定性及芳香风味均较好。 由于最佳生产工艺条件制得的

成品蜂蜜啤酒是在实验室条件下研制而成，因此，该产品

是否有真正的市场价值，能否赢得广大消费者的喜爱，还

需在市场中进一步的验证。
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