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摘 要： 纯生啤酒生产的关键是纯种酿造和后期对微生物污染的有效控制。对此必须对生产工艺、设备、人员及生产

环境等各方面严格把关、严格控制。主要控制有：添加酵母过程微生物污染、原料微生物污染、酿造设备及仪器微生物

污染的控制；后期过滤过程的微生物污染的控制；清酒的微生物控制；灌装车间的洗瓶机、验瓶机、灌装封盖机、瓶装输

送线的微生物控制等。（孙悟）
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纯生啤酒是指不经过热灭菌，采用纯种酿造，无菌过滤和无菌

包装技术生产的啤酒。由于避免了热灭菌造成的风味物质和营养

物质的破坏，啤酒的口味更纯正、新鲜，营养更丰富，所以更受消费

者的青睐。纯生啤酒生产的关键是纯种酿造和后期对微生物污染

的有效控制，为保证这两点，必须从工艺、设备、人员及生产环境等

各方面严格把关、严格控制。

9 纯种酿造是纯生啤酒生产的前提

纯种酿造是获得优质啤酒的必要条件，酿造过程微生物污染

主要来自原料、添加酵母、酿造设备、酿造环境等，因此对微生物污

染的控制也应从这几方面入手 \9]。

9;9 对原料微生物污染的控制

原料麦芽、大米、酒花等的贮存要远离酿造车间，放置于干燥、

通风的环境中，避免各种微生物的滋生。

酿造用空气、水、过滤助剂及其他添加剂，特别是用于麦汁充

氧、发酵罐的管路输送的压缩空气应安装除菌过滤装置，所配备的

其他系统也必须洗净杀菌 \5]。

9;5 添加酵母过程微生物污染的控制

实际生产中酵母都是重复使用的。为避免污染，必须将酵母回

收、保藏，因此必须对添加系统进行彻底杀菌。酵母保藏应置低温

（6^5 _）短时间存放；回收后的酵母保存时用无菌水洗涤，并时常

更换无菌水，添加前用酸洗涤，以确保微生物安全。

9;< 对酿造设备及仪器的微生物控制

酿造设备及仪器也是较大的污染源，特别是不易注意的部位，

其清洁卫生更为重要。重要的是确保酿造设备在设计、安装、施工

时，避免形成死角，不安装不必要的辅助配件，对接头口、取样口、

各种仪器安装座（泵、流量计）、阀门以及配管等部件，必须定期拆

卸清洗。

对于酿造设备的清洗应用 L‘a 洗涤系统，合理选用 L‘a 系统

中的喷嘴（固定式、旋转式）和安装位置，掌握供给水压和方法，必

须保证无杀菌药液残留的清洗系统。对污垢多的糖化锅、发酵罐等

设备清洗时配制洗涤剂浓度要偏高些。几种杀菌剂交替使用 \<]。

5 后期有效的微生物污染控制

纯种酿造保证了纯生啤酒的质量稳定，后期的微生物控制是

纯生啤酒能否安全出厂的关键。

5;9 过滤过程中微生物污染的控制

纯生啤酒的过滤采用硅藻土过滤与无菌膜过滤相结合的过滤

系统。用硅藻土过滤机作预过滤，以去除大部分酵母及杂质，无菌

膜过滤是纯生啤酒的最后除菌工序，是关系到纯生啤酒质量的关

键工序。因此，过滤时硅藻土的预涂、用土量、过滤压力、流量必须

严格按工艺要求执行，无菌膜必须认真清洗，防止微生物滋生穿透

薄膜进入清酒 \7]。

5;5 清酒的微生物控制

清酒罐应确保 L‘a 洗涤安全，无洗涤剂残留，确保清酒液的微

生物安全，确保清酒安全进入灌装车间 \8]。

5;< 灌装车间微生物污染的控制

控制啤酒灌装时的微生物污染，主要应控制洗瓶机、验瓶机、
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灌装封盖机以及灌装输送线等的设备污染。

5;<;9 洗瓶机的微生物控制

洗瓶机存在的污染，首先是硬水形成的水垢，再者是贴标纸浆

和标签粘结剂。特别应注意的是洗瓶机的机头，在入口处需安装喷

头，采用化学杀菌剂或蒸汽清洁。采用双端洗瓶机更为安全。

5;<;5 验瓶机的微生物控制

验瓶机主要注意瓶口的污染，瓶子成直线经过验瓶机，验瓶机

的各个部件都应采用泡沫清洗，与瓶口接触的定环要用乙醇杀菌。

5;<;< 灌装封盖机的微生物控制

灌装机的内部（酒缸、酒管、真空通道和背压通道）要用热碱水

彻底清洗。灌装封盖机的外部表面要用杀菌剂进行杀菌，对于有必

要拆卸的部件要拆卸手动清洗，重点部件有酒管；定中环；瓶盖滑

槽、推塞；所有星轮等。

由于灌装车间污染源较多，需要对灌装封盖机设立隔离间，并

对灌装封盖机外部进行约 5 2 一次的外部清洗。隔离间必须采用

无菌空气通风，通风时加压，防止外部空气进入。

瓶盖使用前，必须进行杀菌处理。采用含双氧水的蒸汽短时间

喷射杀菌。

5;<;7 瓶装输送线的微生物控制

灌装车间内应杜绝存放任何空瓶或已灌装瓶。因为空瓶上携

带几乎所有种类的啤酒有害菌和野生酵母；已灌装贴标瓶是凉的，

冷凝水顺着瓶壁流下，同时带下新鲜的贴标剂，这正适合微生物的

滋生。

输瓶带润滑剂不应使用传统的皂沫润滑，应使用含杀菌效力

的合成润滑剂，使微生物在输送带上无法繁殖。另外输送带上应配

备专用喷头，对其进行定期冲洗，以便给灌装机送去洁净的瓶子。

< 员工培训和生产环境微生物的控制

每一位员工都是一名微生物工作者，加强员工的卫生意识对

于保证纯生啤酒的生产尤为重要。做好员工培训，只有让员工从思

想上明确危害，才能切实将微生物管理落到实处。

生产环境也是纯生啤酒质量保证的重要因素。微生物的危害

可能来自周围环境，这就要求我们必须对生产车间的环境卫生加

以控制。生产车间的地面设计需有坡度，地面不设排水沟，地漏要

有水封。地面、墙壁要保持干燥。员工进入车间要换工作服，手、靴

子要消毒。

车间内部定期喷洒消毒液。

7 结论

纯生啤酒的生产将微生物控制技术提高到了空前的高度，生

产过程中的每个环节都必须得到有效控制，才能保证纯生啤酒生

产的安全，才能保证提供给消费者高质量的产品。
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