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浅谈酵母扩培的现场管理

收稿日期：5667’65’5=

张 力

（燕京啤酒（山东无名）股份有限公司技术处，山东 邹城 5=7866）

摘 要： 酵母扩培的现场管理方法：9<建立统一的监管制度。5<培养扩培人员“自我管理”意识，对扩培工作细化分工，

明确责任，并制订考核表。7<每次扩培前要制订扩培计划。扩培员和生产车间要严格执行《现场扩培与酿造车间协调制

度》。><制订严格的卫生标准。8<认真、详细填写工作记录。?<注重设备的保养和技术改造工作。=<推行“8-”管理模式，

即管理、整顿、清扫、清洁、素质8个方面的管理。（陶然）
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“酵母是啤酒酿造的灵魂”，酵母扩培质量的优劣，直接影响啤

酒发酵的正常进行和质量风味的稳定，有时甚至会影响到企业的

经济效益，所以加强酵母管理是一项长期、细致、要求十分严格的

企业技术管理工作。现场扩培是酵母管理工作中的一个方面，因其

受到环境条件、设备因素及人员素质等诸多方面的影响较大，因此

注重扩培的现场管理是非常重要的。

9 建立统一监管制度

我公司的酵母现场扩培人员，隶属于技术处酵母室，由酵母菌

种管理员统一进行监督和管理，菌种员负责工艺的制订、修改，并

定期组织对扩培人员进行知识培训，并统一思想、统一认识、统一

操作方法、统一检测方法、统一标准要求，交流工作经验，不断地提

高业务技术水平，努力创新，将已制订的各种标准、制度落实。

5 制订《现场扩培考核制度》

在实际扩培工作中，酵母现场扩培人员经常是独立操作，这就

要求扩培人员要有强烈的质量意识、责任心和独立工作的能力，培

养起扩培人员的“自我管理”意识。菌种管理员要加强现场监督巡

查，发现问题要及时指出纠正，积极指导现场扩培人员熟知操作规

程、质量控制要点、设备性能及设备、仪器使用注意事项等。

根据本公司扩培的特点，对酵母扩培工作进行细化分工，明确

责任，责任到人，并制订了考核表，进行定期考核与不定期抽查相

结合，每批次扩培结束后要进行一次工作质量评估，提出发现的问

题，引起思想上的高度重视，杜绝在以后工作中再次出现。

> 搞好现场扩培与车间、工段、班组之间的生产协调问题

首先，菌种管理员在每次扩培前要制订详细的扩培计划，并将

计划及时下发到生产处、生产车间，使生产调度、车间了解扩培的

程序、步骤、时间安排等，以便于生产处协调好酿造车间的生产，有

利于保证现场扩培工作能有条不紊地顺利进行。啤酒酵母管理扩

培计划图表模式见表9。

其次，制订《现场扩培与酿造车间工作协调制度》，以明确制度

的形式，确保在现场扩培期间，扩培员可根据菌种起发状况，及时

调整生产班次、酒的进罐次序、冷却麦汁温度、补氧量、管道杀菌温

度，有权监控锥形罐的清洗状况及大罐温控情况等。通过该制度的

确立，既能保证菌种的扩培质量，又能保障合理安排好车间实际的

生产。扩培与酿造车间工作协调制度见表5。

扩培人员要严格根据已制订的扩培计划执行，扩培中要提前

一天落实安排好第二天的工作，协调好与工段间、班组间的关系；

扩培中所接车间的麦汁量，要在车间进酒记录上书写清楚、完整，

便于车间进行成本核算。

> 管理好《现场扩培工作日志》记录

在扩培过程中，现场扩培员要认真、详细地填写工作记录，记
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录内容包括管道杀菌情况，转罐前菌种的酵母数、发芽率、死亡率、

酵母形态及测菌液当前糖度，接入麦汁量、扩大罐温度、补氧量及

次数等。每批次扩培结束后，要将记录收集到菌种员处，由菌种员

汇总、分析、总结后，上报、备案存档。

8 制订严格的卫生控制标准

酵母扩大培养是控制微生物污染的源头和关键，加强杂菌和

啤酒有害菌的指标控制，对保证扩大培养过程中酵母的纯种培养、

无污染是至关重要的。

扩培人员要严格无菌操作，将无菌意识认真贯穿在自己的每

一个操作细节上，把工作实实在在地想全、做全、做细，确保现场扩

培过程的质量。

扩培现场的污染，主要是麦汁、压缩空气（风）和管道设备等。

扩培前必须保证压缩空气和冷麦汁卫生检验指标合格后，方可进

行现场扩培。比如我们对罐体先进行=>?系统清洗，再采用二次蒸
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是目前提高酒精感官质量的必由之路。

为了提高酒精的感官质量标准，应加强酒精杂质的基础研究

工作，尽可能弄清酒精中杂质的成分与性能，在蒸馏除杂过程中采

取相应有效措施。
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H 酵母管理人员的任用

酵母管理人员经常要一个人在封闭的环境中工作，工作质量

更多地依赖于个人的自觉行为。这就要求酵母管理人员应该具备

很强的责任心。责任心的强弱，不但和个人素质有关，也与他对酵

母管理工作的认识程度有很大关系。只有那些责任感强、能充分认

识到酵母管理工作的重要性、具有一定独立工作能力的人，才能胜

任此项工作。当然，如果再能有较高的悟性，那就更好了。酵母管

理工作如此重要，对人员素质又有一定的要求，酵母管理人员的任

用和考察就显得非常重要。因此，啤酒厂领导在人事安排时，一定

要考虑到酵母管理工作的特殊性，选好人，用好人，不要让酵母管

理人员吃亏，使他们能安心工作，保证酵母管理工作的稳定和水平

的不断提高。作为酵母管理工作者，也应该充分认识到自己肩负的

重任，踏踏实实地干好本职工作。

为了啤酒质量的稳定和提高，作为啤酒厂的领导者，一定要把

对酵母管理工作的重视落到实处，多与酵母管理人员交流意见，了

解他们的需求和对工作的看法，并应给予酵母管理人员应有的自

主权，使其能放开手脚去干，充分发挥自己的潜力。

酵母与啤酒发酵有非常密切的关系，酵母管理水平的高低，在

一定程度上反映了啤酒厂的质量管理水平。啤酒产业的健康发展，

离不开啤酒生产技术的进步，提高酵母的管理水平，就显得更为重

要。籍希望通过此文，使大家对酵母管理工作有更多的了解，从而

也使啤酒业者对酵母管理工作更加重视。!

汽杀菌法；管道每次使用前后，必须先用热水冲刷，再用蒸汽杀菌

56 ("+后方可使用，确保了罐体及管道内部达到无菌程度。

H 注重设备保养和设备技改

扩培人员要注意设备的日常检修保养工作，对跑、冒、滴、漏的

阀门要及时维护，保证设备的完好，增强节能降耗意识。

作为菌种管理员，要注重设备的技术改造，设备改造的目的要

以提高工艺技术水平为基础，去除工艺管道死角，减少污染点，便

于扩培人员操作、控制，减轻劳动强度，提高工作效率为目的。在近

年来的工作中，通过技改已实现了温度仪表数字化、罐温控制自动

化、工艺管道合理化、扩大倍数定量化，有效地提升了酵母扩培质

量。

A 在现场扩培管理中推行“8-”管理模式

“8-”管理模式，就是整理、整顿、清扫、清洁、素质等8个方面的

管理。酵母现场扩培虽然只是一个工序，但它“麻雀虽小，五脏俱

全”，由于其技术要求较高，无菌操作严格，以及在啤酒大生产中岗

位的特殊性，所以加强现场扩培的管理，必须建立起完善的、科学

的、规范的、标准的管理模式。

A<9 整理

工作现场内的环境卫生，是保证酵母扩培环境的先决条件，及

时将扩培室内与生产无关的物品全部清理干净，清除卫生死角，便

于以后的卫生清理。

A<5 整顿

扩培现场经过整理后，室内的设备、工具、冲地用的胶管消毒

剂等，要定量、定位、科学合理的摆放和布置。凡是与生产无关的、

多余的、积压的物品一律从现场清除。

A<7 清扫

对经过整理、整顿以后的扩培现场的设备、工具、物品、工作地

面等进行认真打扫，及时清理被灰尘、油污、积水等弄脏的生产现

场，做到门窗明亮，地面干净无积污，管道罐体、墙面瓷砖表面现本

色，为酵母现场扩培创造一个舒适的工作环境。

A<F 清洁

要经常保持扩培现场良好的生产环境，必须维护好设备，保持

完善的生产状态。只有搞好扩培过程的清洁工作，才能实现酵母的

纯种培养和纯种发酵，才能培养出优良的菌种，酿造出纯正、爽口

的优质啤酒。

A<8 素养

在创造了一个整洁、方便、安全、优美的工作环境的同时，扩培

人员逐步养成积极进取的精神，遵章守纪的工作习惯和作风。

在公司领导的关怀支持下，通过持之以恒地开展“8-”活动，酵

母扩培现场管理工作取得了满意的效果，曾获得市级“质量信得过

优秀班组”称号。

以上是笔者在多年的酵母管理工作中，总结出的经验方法，有

不妥之处，望同行指正，以期共同进步，积极促进本企业啤酒质量

的稳定和提高。!
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