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摘 要: 姜汁、麦芽粉糖化过滤得 12
.
Bx 麦汁, 接入啤酒酵母, 14 e 恒温发酵 7天,再降温至 1 e 发酵 15天,酒样加

入乙基麦芽酚达 1. 6 @ 10
- 5

, 姜汁香精浓度为 5. 0 @ 10
- 5

, 最后生产得酒度为 3. 5度、原麦汁浓度为 12 ? 0. 3% ( m/

m)、姜香适宜爽口的姜啤。(孙悟)
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.
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Abstract: 12
。

Bx wort, produced by saccharification and filtration of ginger juice and malt flour, were inoculated with beer yeast, then constant

temperature fermentation at 14 e for 7 days and at 1 e fermentation for 15 days, the concentration of beer samples was 1. 6 @ 10- 5 with the addition

of ethyl maltol, and the concentration of ginger juice flavor was 5. 0 @ 10
- 5

, at last tasty Ginger Beer were produced with 3. 5 alcohol degree and the

concentration of the original wort 12 ? 0. 3% ( m/ m) . ( Tran. by YUE Yang)
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1 概论

姜啤是利用生姜抽提物酿成的一种新品种啤酒。姜啤具有麦

芽香气纯正、略带姜香、酒体谐调醇厚的特点, 深受消费者喜爱,

获得较好的经济效益和社会效益。

2 生姜使用方法的探讨

2. 1 生姜的组分和特性

2. 1. 1 生姜的组成成分(见表 1)

姜的辣味成分为姜辣素(姜酚)、姜油酮、姜烯酚。姜油酮的熔

点为 40~ 41 e , 常温下呈针状结晶。

姜中的挥发油成分有姜醇、姜烯、水茴香烯、龙脑、桉油精等
[ 1 ]
。桉油精沸点 170~ 180 e , 有樟脑气味且有辣味

[ 2 ]
。

2. 1. 2 生姜的保健作用

姜味辛性温, 有散寒、温胃、止呕的功效。姜中的挥发性组分

姜油酮、姜酚具有活血、除湿、发汗、增温的功能
[ 3 ]
。

2. 2 使用方法

本地市场可购得山东大姜和山东莱芜片姜, 经多轮对比试

验,使用山东大姜效果较好。

2. 2. 1 姜汁直接添加法

生姜榨汁, 姜汁直接加入到啤酒中, 发现啤酒混浊,应是姜汁

中的淀粉引起啤酒中的蛋白质凝聚。

2. 2. 2 提取馏分添加法

对姜汁进行蒸馏, 馏出物添加到酒样中, 添加量依次增加, 品

尝后发现其口感过于单调。

2. 2. 3 酿造过程中添加生姜抽提物

生姜中含淀粉 6%左右, 姜汁中的淀粉应在糖化过程中降解

并可参与发酵, 故应煮沸姜汁使淀粉糊化, 冷却降温后加入到糖

化醪中。为合理利用生姜中的有效成分, 将生姜榨后的姜渣加入

适量的水进行定时煮沸, 浸出物并入糖化醪中。

生姜中含有桉油精, 应控制姜汁的添加量和姜渣的浸出时间

(控制桉油精的浸出量) , 以避免因啤酒中的桉油精含量过高而出

现樟脑味, 影响酵母发酵。经多轮次试验得到以下较合适的配方

工艺。

2. 2. 3. 1 糖化

取洗净晾干后的生姜 210g, 榨得姜汁 100ml姜汁, 煮沸 5min

后冷却到 63 e ; 榨汁剩余的姜渣加水 500ml, 煮沸 5min(升温时间

不超过 10min)过滤得浸出液 460ml,冷却至 63 e 。

4kg麦芽粉, 加 50 e 温水 16L, 45 e 保温 120min, 在 15min内

迅速升温至 63 e , 同时加入 2. 4ml姜汁煮沸液和 11ml姜渣浸出

液。63 e 保温糖化至碘反应不变色为止。用纱布过滤, 得粗滤液;

向粗滤液中加入酒花 4. 8g, 煮沸 90min, 用滤纸精滤后稀释, 得

12 . Bx麦汁 8L。

2. 2. 3. 2 发酵

向上述制得的 8L 12 . Bx麦汁中接入生产用啤酒酵母 80ml,

14 e 恒温发酵 7天, 测得双乙酰降至 0. 067mg/ L, 再降温至 1 e ,
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恒温发酵 15天。取样品尝和化验, 品尝后一致认为, 除麦芽香较

淡外, 其余指标均较好化验结果如表 2。可看出生姜成分只要保

持适量,对酵母发酵基本无负面影响。

2. 3 修饰技术

发酵酒样的麦芽香不足, 采用加入乙基麦芽酚的方法来弥

补,经试验,乙基麦芽酚浓度达到 1. 6 @ 10- 5( 16ppm)时较适宜, 同

时也符合 FEMA的限量要求
[ 4 ]
。

为补偿麦汁煮沸过程中生姜香气的损失, 加入适量姜汁香

精,浓度应达到 5. 0 @ 10- 5( 50ppm)。

添加黑啤色素, 调整色度为 20EBC, 达到视觉上的暖色。

3 产品标准

3. 1 感官指标

外观:无明显悬浮物和沉淀物。

形态:泡沫细腻,挂杯持久。

泡持性: \180S

色度: 12~ 40EBC

香气和口味: 有明显麦芽香气, 略带姜香,较爽口, 酒体谐调,

无异味。

3. 2 理化指标

酒精度( % ( m/ m) ) : \3. 5; 原麦汁浓度( % ( m/ m) ) 12 ? 0. 3;

总酸( ml/ 100ml) [ 2. 5; 二氧化碳( % ( m/ m) ) \0. 38; 双乙酰( mg/

l) [ 0. 15。发酵度内控标准定为 62% ~ 65% ;保质期定为 180天。

4 生产工艺

4. 1 生姜抽提物制取工艺

优质山东大姜洗净晾干,称取 10kg,压榨得姜汁和姜渣,姜渣

加 80 e 热水 10L后, 于 10min内加热至沸腾, 煮沸 5min过滤, 得

姜渣浸出液; 同时, 姜汁煮沸 5min并入姜渣浸出液, 即制得生姜

抽提物约 15L。

4. 2 糖化工艺(采用二次糖化法)

4. 2. 1 原辅料配比

每锅投料: 麦芽 3600kg、大米 2450kg、颗粒酒花 20kg、酒花油

1kg、生姜抽提物 15L。

4. 2. 2 糖化锅及糊化锅配料

糖化锅: 水 16000L、甲醛2500ml、乳酸12kg、石膏 10kg、糖化酶

1. 5kg( 10万WH/ ml) , 远天复合酶 500g。糊化锅:水 10000L、石膏

3kg、A- 淀粉酶 1. 5L( 2万WH/ ml)。

4. 2. 3 糖化工艺条件及操作要点

4. 2. 3. 1 糖化浸渍温度 45 e , 保温 40min, 升温至 52 e , 糖化醪

调 pH5. 2~ 5. 3, 添加甲醛 2500ml,加入 10kg 生姜制取的生姜抽提

物(约 15L)。

4. 2. 3. 2 糖化温度 63 e , 保温 30min后升至 65 e 至糖化完全。
4. 2. 3. 3 糊化锅在 70 e 时加入 A- 淀粉酶 1. 5L, 保温 10min, 升

温至 102 e , 保温 40min。

4. 2. 3. 4 煮沸锅调 pH5. 2~ 5. 3, 加甲醛 500ml, 煮沸时间

90min。

4. 2. 3. 5 酒花添加时间及数量, 投料时添加酒花 2kg, 40min后

加 12kg, 80min时加酒花 6kg,酒花油 1kg。

4. 2. 3. 6 洗糟温度 75 e ~ 76 e。

4. 3 大罐发酵(略)

4. 4 滤酒

4. 4. 1 添加四氢异构酒花浸膏

4. 4. 1. 1 NaOH调配

称取 NaOH 4. 2g,用蒸馏水 5kg调 pH10~ 12。

4. 4. 1. 2 溶解四氢异构酒花浸膏

用 80 e NaOH( pH10~ 12) 水溶液溶解 2. 5kg四氢异构酒花浸

膏至溶解均匀为止。

4. 4. 1. 3 过滤正常时加入混合均匀的四氢异构酒花浸膏, 添加

量为 2. 5kg四氢异构酒花浸膏/ 45t清酒。

4. 4. 2 黑啤色素同 10倍清酒稀释均匀后, 滤酒前加入清酒罐,

参考用量 30kg/ 45t清酒。

4. 4. 3 姜汁香精与黑啤色素稀释混合后, 加入清酒罐, 参考用

量 2. 3kg/ 45t清酒。

4. 4. 4 乙基麦芽酚直接加入硅藻土搅拌罐中, 用量不超过

800g/ 45t清酒。

5 成品酒检验结果

成品酒的感官指标和理化指标如表 3,达到产品标准要求。

6 结束语

6. 1 生姜抽提物在麦汁煮沸过程中, 其低沸点组分会大量损

失,可考虑对生姜进行分馏(分馏时可分离出桉油精,避免啤酒中

出现樟脑味) , 馏出物在封罐前加入, 但应注意姜油酮对啤酒稳定

性的影响。

6. 2 应探讨测定姜油酮和姜酚的方法, 将这两种成分含量要求

列入产品标准中, 以保证姜啤质量。

6. 3 可考虑使用一些滋补果品, 使姜啤的风味和营养更具特

色。

6. 4 针对目前的减肥热, 提高原麦汁浓度以增强产品麦芽香并

增加热值似乎不足取。
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