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啤酒厂酵母的酸洗

王海明，王 智

（金星集团啤酒有限公司，河南 郑州 .#""""）

摘 要： 啤酒厂使用的酵母存在问题：!细胞表面覆盖有冷凝固物；"细胞结块；#酵母泥被细
菌感染；这些都会影响酵母的发酵性能和啤酒质量，必须酸洗。酸洗可减少污染源细菌数量；酸洗

所用酸最好为食品级磷酸；酸洗维持时间为 $/! 0；酸洗液 12为 !)!/!).。（孙悟）
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!3’/1&"/：The yeast used in breweries has the following problems：!cell surface covered with cold coagulum；"cell ag-
glomeration；#contamination of yeast slurry. The above problems would seriously influence the fermenting performance
of yeast and damage beer quality. Acid washing is an effective method to settle the problem because it could reduce con-

taminated bacteria quantity. Edible phosphoric acid is the best choice for acid washing and the best acid washing time is

between 1/2 h with pH value of acid washing solution as 2.2/2.4.（Tran. by YUE Yang）
4.5 2+1$’：beer；yeast；acid washing

$ 酵母酸洗的目的

啤酒厂使用的酵母，一是来自于企业扩大培养的 "
代酵母；二是来源于发酵过程回收的酵母，后者使用得

更多。

发酵过程中回收的酵母存在着以下问题：!酵母细
胞表面被冷凝固物覆盖，其结果使发酵性能下降，因为

它堵塞了细胞壁，就像过滤机随着时间的推移被堵塞一

样。"细胞结块，如果酵母细胞聚集到一起，只有外围的
细胞是暴露的。#发酵过程中产生的酵母泥常常染菌，
不管如何清洗，总是或多或少地受到细菌感染。虽然这

种感染并不严重，但是对酵母的再次使用就增加了危险

性，成为一个问题。

酵母对酸性条件具有一定的抵抗能力，通常情况下

酵母比普通的细菌对酸具有更大的抵抗力。酵母泥不仅

包含活的酵母，还有许多死酵母和冷凝固物，这些物质

还会使啤酒产生异味。为了减少酵母泥污染对下次发酵

的影响，通常要对酵母泥进行酸洗。酸洗可以使酵母分

散，并洗净酵母，去除大量的废物和大部分对酵母产生

污染的细菌。通过酸洗酵母泥，细菌数量可显著减少。这

是在紧急情况下典型的处理方法，也是去除酵母中细菌

的常规方法。

酸洗程序只能抑制细菌，不能去除野生酵母。

! 酵母酸洗设备

酵母酸洗通常需要专门的设备如酸洗罐，酸洗罐的

设计要求：!能承受一定的压力；"有搅拌装置，使酸液
与酵母泥快速混合均匀；#有冷却夹套和保温层；$有
进气口和排气口，排除二氧化碳，充入无菌空气；%有清
洗装置，便于设备的清洗消毒；&表面光洁度好，易于清
洗；’计量装置。
为了便于清洗消毒，酵母酸洗罐内部结构要力求简

单，如阿法拉伐公司生产的罐顶装置*见图 $-，酸洗、充
气、89:使用同一装置，既简单又能满足要求。

% 酵母酸洗的步骤

%)$ 酸洗程序
酸洗程序：!对酸洗系统的所有设备管道进行清洗

和消毒；"用无菌空气对酵母酸洗罐进行背压，整个酸
洗过程要维持正压；#将酵母泥加入到酸洗罐，并计量，
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图 ! 酵母酸洗罐

处理酵母量为全容积的 "# $左右；!开动搅拌，同时可
充入无菌空气，排除酵母泥中的二氧化碳；"在搅拌下，
添加计算好的稀磷酸溶液，体积相当于酵母泥的 ! % & 左
右；#加酸结束后，搅拌均匀，取样检测 ’(；$调节 ’(，
通过添加更多的酸来降低 ’(，或通过添加蒸馏水来提
高 ’(，使 ’(达到 )*)+)*,。%在合适的 ’(下，摇动溶液
并在 -)+,# .下维持一定时间，’()*) 时，维持 ! /；
’()*, 时，维持 ) /；&处理结束后，立即将全部混合物
用于接种。

-*) 注意事项
’酸容易加过量，添加量应事先通过小试来确定，

每次添加后检查 ’(。(如果 ’(低于 )，对酵母有损害。
)较长的保留时间会破坏酵母，应及时接种。

, 酸洗前后对比

酸洗能清除酵母细胞表面及细胞间的废物，酸洗前

后的对比结果见图 )，图 -。

0 讨论

0*! 细菌存在于接种酵母中，酸洗能减少一些细菌的
数量，但不能完全去除。经过 !次或 )次以上的增殖，细

菌能再次达到影响啤酒风味的数量。

0*) 酸洗对不同的酵母菌种影响不一样，通常降低它
们的性能和生存能力。如果被感染的酵母活力较差，淘

汰是更好的选择，而不要去尝试酸洗，因为酵母细胞很

有可能受到负面影响。

0*- 酸洗不是杀灭野生酵母的有效方法。
0*, 有许多种酸可以使用，但是建议使用食品级磷酸。
0*0 恰当的酸洗时间是关键，酸洗的酵母直接接种到
发酵液中，不要尝试贮存酸洗的酵母。

0*& 一些细菌能对酸性条件产生抵抗能力，可以使用
二氧化氯作为洗涤剂来取代。!

 

图 - 酸洗后酵母细胞

图 ) 酸洗前酵母细胞
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