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摘 要： 啤酒的喷涌指包装啤酒)瓶装或罐装）开盖后二氧化碳突然冒出，引起大量很细的泡沫
溢出，导致泡沫状啤酒流出容器之外。影响啤酒喷涌的因素有：原料、酒花、草酸钙结晶、金属离

子、肽及含肽物；影响喷涌强度的因素包括：搅动与振荡、温度、容器、二氧化碳、瓶颈空气；预防啤

酒喷涌的方法：选用优质原料、尽量杜绝金属离子进入啤酒、采取沉淀或溶解法除去啤酒中草酸

钙结晶、使用抗氧化剂除去啤酒中溶解氧、减少瓶颈空气含量和正确运输、贮存及装卸。（孙悟）

关键词： 啤酒； 喷涌； 成因； 预防

中图分类号：+,!&!-#；+,!&%-( 文献标识码：. 文章编号：%""%$’!/&（!""#）"0$"%%0$"1

!""#$%&"’()* +), -./ 0#"1").(2)
!"#$%&’()*(+,

（-+,.+,%/001%234%56.4738%&’3,9:3;%<13;=，>+,.+,，-0?0(7@AB@@C，2’(,+）

34/.#+5.：D;..0,7E=0F(,973872GH7+676’07I3I0,67387J+=73=0,(,97387=+JK0.7?0017（?366:0.7?00173176(,,0.7?001）:0.76376’07
3L018:3F7387:+1907+I3;,6738783+I47 M’0,783+IN%?001%8:0F%3;6%38%J3,6+(,01E4% D;J’%=’0,3I0,3,%F+E%,+I0.%?001OE=0F(,94%
M’0%8+J631E%(,8:;0,J(,9%?001%E=0F(,9%J3L010.%1+F%I+601(+:E，’3=E，J+:J(;I%3P+:+60，I06+:%(3,E，=0=6(.0%+,.%=0=6(.0%J3,O
6+(,(,9%E;?E6+,J04%M’0%8+J631E%(,8:;0,J(,9%?001OE=0F(,9%(,60,E(6N%(,J:;.0.%E6(11(,9%+,.%E’+K(,9，60I=01+6;10，J3,6+(,01E，
2GH，?366:0,0JK%+(14%M’0%I06’3.E%63%=10L0,6%?001OE=0F(,9%F010%+E%83::3FE：E0:0J6(3,%38%Q;+:(6N%1+F%I+601(+:E；0PJ:;E(3,%
38%6’0%0,61N%38%I06+:%(3,E%(,63%?001； 0:(I(,+6(3,%38%J+:J(;I%3P+:+60%?N%=10J(=(6+6(3,%I06’3.%31%E3:;6(3,%I06’3.； 0:(I(,+O
6(3,%38%.(EE3:L0.%3PN90,%(,%?001%?N%;E0%38%+,6(3P(.+,6；10.;J0%38%?366:0%,0JK%+(1；+,.%=13=01%61+,E=316+6(3,，E631+90%+,.%
:3+.(,9%+,.%;,:3+.(,94（M1+,4%?N%RST%R+,9）
6"7 ’2#,/：?001；E=0F(,9；J+;E+6(3,；=10L0,6(3,

啤酒的喷涌指包装啤酒（瓶装或罐装）开盖后二氧

化碳突然冒出，引起大量很细的泡沫溢出，导致泡沫状

啤酒流出容器之外。喷涌是很复杂的物理现象。一些消

费者认为，大量泡沫强烈喷出表明啤酒中二氧化碳含量

充足，泡沫丰富，质量好。实际上是一种误解。喷涌是啤

酒质量上的缺陷，是一种啤酒病害。

啤酒喷涌大致可分为三类：第一类是处理不当的啤

酒。指啤酒开盖前经剧烈处理，如振荡、摇晃而发生喷涌

的啤酒。第二类指啤酒过度饱和二氧化碳或啤酒中含有

过量的空气，导致泡沫过多而引起喷涌。第三类为泡沫

溢出严重，导致啤酒激烈喷涌。这是由于啤酒中存在引

起喷涌的诱发因子，且占有明显的比例优势。开盖时发

生一种不可预测的，几乎是爆发性的二氧化碳释放。造

成大量泡沫状啤酒涌出，啤酒损失相当严重。前两种喷

涌啤酒，解决起来比较容易些。本文主要讨论第三类啤

酒喷涌及其预防。

% 喷涌啤酒的成因及其影响因素

%-% 喷涌啤酒成因分析
啤酒中往往同时存在诱发喷涌和抑制喷涌的两种

因子。只有当诱发因子比例大的情况下，一旦启盖减压，

诱发因子产生的大量游离二氧化碳在啤酒中突然上升，

便会引起喷涌。

%-! 影响啤酒喷涌的因素
%-!-% 原料
%-!-%-% 大麦和麦芽
大麦在生长、成熟、收获及贮存过程受土壤微生物

（包括细菌、酵母、霉菌等）污染。如生长期污染交链孢
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霉、镰刀菌、菊柄菌等田间真菌；在贮存过程污染曲霉、

青霉、根霉等。研究表明，镰刀菌的某些菌株，曲霉菌的

一些菌株能导致麦汁组成异常，使麦汁中氮含量增加，

啤酒中气体稳定性变差。某种程度上，啤酒喷涌是镰刀

菌和发芽大麦间一种相互反应的结果。

大麦收获季节如果多雨潮湿而遭受严重的病害，用

受污染的大麦制备麦芽酿出的啤酒，具有强烈的喷涌潜

力和倾向。

%)!)%)! 酒花
经分析研究表明，酒花粉中存在喷涌促进因子与抑

制因子。喷涌促进因子主要是脱水葎草灵酸。当其在啤

酒中的浓度达到 ")#.%"/#0%)#.%"/#时即会引起喷涌。另

一个喷涌诱发因子是葎草酮或异葎草酮的氧化物，在啤

酒中浓度达到 #)".%"/1可引起喷涌。一些氧化或环化的

异葎草酮的衍生物，如螺/异葎草酮、四氢反式异葎草酮
等，也是强烈的喷涌促进剂。这些诱发因子在啤酒中含

量达到或超过额定值时便会引发喷涌。

%)!)! 草酸钙结晶
草酸钙的作用与核一样会引起啤酒喷涌。当啤酒中

草酸钙处于沉淀时，振荡后会悬浮于酒液中形成晶核，

便会引起啤酒喷涌。喷涌强度与啤酒中悬浮的草酸钙晶

核量成正比。如果工艺条件有利于草酸钙结晶沉淀则会

出现喷涌现象；如果能除去或溶解草酸钙结晶沉淀，则

会大大降低甚至消除啤酒喷涌。

%)!)& 金属离子
某些金属离子，特别是铁离子的存在会引起啤酒喷

涌。如 #)".%"/1铁离子会引起啤酒喷涌。经实验研究表

明，能诱发喷涌的金属离子主要有锡、铁、铀、钇、铋、镍、

钛、钼，影响强度依次减弱。铁只有在加酒花的啤酒中起

作用引发喷涌。一般情况下，啤酒中铁含量远低于引起

喷涌所需浓度。

%)!)2 肽及含肽物
在啤酒喷涌诱发因子中，肽及含肽物尤为重要。而

肽及含肽物与麦芽质量密切相关。如大麦收获季节雨水

多，霉菌污染颗粒多，用此大麦生产的麦芽酿出的啤酒

诱发因子多而易引发啤酒喷涌。这些诱发因子就是肽及

含肽物。

啤酒中肽及含肽物与外来添加剂也有很大关系。如

添加植物性硫基蛋白酶，如木瓜蛋白酶、菠萝蛋白酶、无

花果酶等。只要残留在啤酒中的蛋白质生成肽或含肽

物，就会导致啤酒喷涌。如果加入硫基蛋白酶并同时加

入 !)".%"/1酸性蛋白酶，即可有效抑制啤酒喷涌，而对

啤酒质量无影响。

! 影响啤酒喷涌强度的因素

!)% 搅动与振荡
搅动是啤酒喷涌的重要条件之一。搅动的强度、振

荡的时间直接影响啤酒喷涌的潜力。振荡大大增加了啤

酒喷涌的倾向，并随振荡时间的延长其喷涌强度随之增

加（见表 %）。

由表 % 得知，不同的搅动时间、不同的静止时间对
啤酒喷涌有不同程度的影响；另一方面，搅动时瓶装啤

酒卧姿也是影响啤酒喷涌强度的一个重要因素。实践证

明，运动时瓶子直立较卧放显示较弱的喷涌潜力。如果

瓶内装满啤酒或充入含二氧化碳的水，啤酒则不可能发

生喷涌。

!)! 温度
主要包括搅动前贮存温度、瓶装啤酒振荡时温度、

啤酒振荡后开盖时温度。啤酒振荡前贮存温度低则会有

较大喷涌倾向。如同一批样品啤酒分别于 ! 3，%! 3，
!" 3贮存，两周后于 !" 3振荡，开盖后啤酒溢出量分别
为 4% 56，$1 56，1# 56。振荡时温度对不同类型啤酒影
响程度也不同。如冬型啤酒仅在低温贮存或低温振荡时

才会发出喷涌。而夏型啤酒的喷涌则在贮酒温度或振荡

时温度高于 !# 3才会发生。通常情况下开瓶时温度越
高，喷涌强度越高。同样啤酒温度不同，喷涌强度也不

同。温度高，喷涌强度也高。

!)& 容器
一般讲，瓶子直立时啤酒液层深其喷涌潜力也较

大。方肩瓶较斜肩瓶更具喷涌潜力。包装形式不同，其发

生最大喷涌活力时开盖温度也不同。同样包装容器也存

在操作上带来的可变因素。如瓶子瓶颈空气容积、已形

成气泡核酒液深度、瓶嘴规格都与喷涌有一定关系（见

表 !）。

!)2 二氧化碳
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!"! 泥炭水解液对己酸菌数量的影响（见表 !）

!"# 泥炭水解液对己酸产量的影响（见表 #）

# 小结

#"$ 从上述试验中可看出，泥炭水解液的加入对己酸
菌生长代谢有明显的促进作用，使己酸菌体积增大，数

量增加 $!"% &’#$ &，代谢旺盛，产酸能力提高 ( &’

#)"# &。
#"! 从泥炭水解液对己酸菌生长代谢的 # 个指标试验
看，当泥炭水解液添加量为 $( &时，效果最佳。
#"# 泥炭水解液对己酸菌代谢有促进作用，可能是泥
炭中含有的腐殖酸、氨基酸及部分金属离子对己酸菌代

谢起作用的结果，但需进一步验证。

#"* 该试验还处于实验室阶段，这种促进作用是否同
样存在于大生产阶段，对浓香型大曲酒质量提高的促进

作用有多大，还需进一步试验。
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啤酒喷涌并非二氧化碳含量高引起的，但二氧化碳

确是泡沫生成的动力之源。在含啤酒喷涌诱发因子情况

下，其喷涌强度随二氧化碳含量增加而提高。另一方面，

降低啤酒中二氧化碳含量并不能解决啤酒喷涌问题。

!"( 瓶颈空气
啤酒搅动后，瓶颈空气作为核的活化剂而进入啤

酒。同时瓶颈空气中的氧对啤酒氧化作用也是导致啤酒

喷涌的原因之一。瓶颈空气含量高，啤酒喷涌强度会更

大。

瓶颈空气的组成不同，对啤酒喷涌强度影响也不

同。其中二氧化碳影响值最大，其次是氧、氢、空气及氮

（见表 #）。

# 啤酒喷涌的预防

#"$ 选用优质原料。如优质大麦、麦芽、酒花及含金属
离子少的酿造用水。这是防止啤酒喷涌最直接、最有效

的途径。严禁使用潮湿霉变大麦。新鲜酒花具有很好的

抑制喷涌作用，尤以酒花油作用为佳，即加入 $"JP$JMN

酒花油就可抑制啤酒喷涌。另外，酸性蛋白酶在某种程

度上也有抑制喷涌的作用。

#"! 尽量杜绝金属离子铁、镍等进入啤酒。特别是对酿
造用水、过滤介质中金属离子要严加控制。输酒管道、阀

门、贮酒容器用不锈钢制作，尽可能减少啤酒与铁的接

触。必要时用金属螯合剂除去金属离子。

#"# 采取沉淀或溶解方法除去啤酒中草酸钙结晶。
#"* 正确选用清洗剂。啤酒瓶清洗后必须用清水冲洗
干净。尽量减少瓶内残水量。

#"( 使用抗氧化剂，除去啤酒中溶解氧。
#"N 正确操作，精心灌装、减少瓶颈空气含量。如采取
二次抽空充二氧化碳，激沫排空等。

#"L 正确运输、贮存及装卸。直立存放，避免过度振荡、
碰撞等剧烈运动。避免太阳曝晒及温度剧烈变化。!

! "# $%&’()*+,-./01#####2345#
!"!"#$%&’()*+,-.

-/) 01) 23) 40)
56!! "#"! $%&! $’(!
)!! "##! #$%! #&%!
’!! "#! $%&! $’&!
(!! "#! $%! &"!

’(! ")! *+! "$$!
 

! "# $%&’()*+,-./012# 3456789#
!"#$%&’(%) !" 

0 5 10 15 
!"#$ 1756 1980 2111 2301 

!"#$%&’ ! "#$%&’()*! 

! "# $%&’()*+,-./012# !"#$%&! "#$%
&’()*+,-.$%/0%

!% 1% 2!% 21%
34+,% 56!% 578% 9!!% 97!%

!"#$%&’ ! "#$%&’()*+

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
（上接第 $$N 页）

王志坚·啤酒的喷涌及预防

"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""

“ 老白干香型”成为白酒十一大香型之一
本刊讯：!JJ*年，国家发改委发布 L(号公告，批准了包括“老白干香型”在内的 $LJ项行业标准，表示将这一独特香型

列入白酒十一大香型之一，并于 !JJ( 年 N 月 $ 日开始实施，中国轻工业联合会也于 !JJ( 年发布 ) 号文件，要求各省、自
治区、直辖市轻工业部门予以执行。

“老白干香型”最早的发起者，是河北衡水老白干酿酒集团，衡水老白干酿酒集团是我国老白干香型最大的生产企业，

衡水老白干悠久的酿酒历史距今已有 $%JJ多年的历史。老白干香型的特点：闻着醇香，入口香甜，饮后余香。
“老白干香型”的定型和衡水老白干中国驰名商标的获得，在中国白酒界具有划时代的意义。Q江砂R


