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啤酒泡沫是赋予啤酒特征的不可缺少的质量指标%
为了使啤酒拥有丰富的泡沫$必须使 )*! 适当地溶解在

酒液中$并含有足够的来源于大麦的蛋白质和酒花苦味

成分以及一定的啤酒粘度% 随着研究的进展% 掌握泡沫

的性能*制造优良泡沫的啤酒已成为酿造技术上的重要

课题% 啤酒泡沫的质量特性!衡量啤酒泡沫的优劣$着眼

于泡沫的 +起泡性,*+泡持性,*+附着性,*+泡沫外观,%
最现实的方法是把啤酒注入玻璃杯中$用肉眼观察所产

生的泡沫% 当把啤酒按评酒规定方法$注入洁净干燥的

玻璃杯中时$泡沫慢慢地涌起% 以产生泡沫的体积评价

+起泡性,$这主要取决于 )*! 含量’杯中泡沫消失的时

间评价+泡持性,即泡沫稳定性$主要取决于表面活性物

质’当一口或两口饮干啤酒$泡沫滞留于杯壁的能力评

价+附着性,$主要取决于啤酒的粘度’至于泡沫的色泽*
形态*致密程度评价+泡沫外观,$当然也取决于 )*!$表

面活性物质和粘度% 这些特性显然是互相关联的$不过

其中的+泡持性,和+泡沫外观,是其主要综合特性$因此

多年来一直作为啤酒质量的考核内容%

’ 啤酒泡沫的组成

泡沫的组分来源于大麦的蛋白质$并不是所有的大

麦蛋白质都对泡沫有利$只是一部分特定的大麦蛋白质

对啤酒泡沫的形成起作用% 这部分蛋白质被命名为+起

泡蛋白,$其区间分子量在 ’""""+’"""""" 之间$达到了

高分子成分$其中蛋白质 7" 2$糖质 &" 2%

! 维持泡沫稳定性的重要因素

麦芽中的起泡蛋白$酒花中的苦味成分以及啤酒中

的 )*! 是构成啤酒泡沫缺一不可的基本因素% 啤酒的粘

度则是维持泡沫稳定性的重要因素%
!5’ 起泡蛋白是制麦工艺中$ 由大麦的清蛋白和球蛋

白$经蛋白酶分解而成% 因此要制造丰富泡沫的啤酒$对
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制麦工艺的要求十分重要#控制大麦的浸麦和发芽不能

进行得过分#防止蛋白质的过度分解而影响麦芽中起泡

蛋白的含量$
!)! 酒花是赋予啤酒苦味和特有香味的独特原料$ 酒

花中被称为葎草酮的苦味成分# 有促使啤酒起泡的作

用$ 这是因为把酒花添加在麦汁里煮沸的时候#葎草酮

从酒花溶解到麦汁中而异构化# 形成了异葎草酮的缘

故$ 在没有其他因素的影响下#/0! 和起泡蛋白含量相

同时#啤酒中异葎草酮溶解得越多#泡沫性能就越好$
!)1 /0! 是冷麦汁添加酵母进行发酵时#绝大部分可发

酵糖被分解为乙醇和 /0! 而产生的$ /0! 以饱和状态溶

解在低温后酵液中#形成了既不逸出又给啤酒带来爽快

香味统一的 /0! 气$ 当啤酒一注入玻璃杯中被搅乱时#
/0! 一起分离变成了细小的气泡#啤酒便开始起泡$ /0!

含量在 1 23# 2时#使啤酒泡沫均匀并且性能良好$
!)4 啤酒粘度是维持啤酒泡沫稳定性的重要因素$ 其

主要来自于多聚糖和糊精$ 啤酒粘度构成了泡沫表面的

活性#延缓了气泡中液体的回流#使产生的气泡不易消

失$ 从而增强了啤酒泡沫的稳定性$
!)# 降低起泡蛋白的损失$ 表面活性的起泡蛋白和异

葎草酮附在 /0! 气泡表面上# 一被浓缩就静电结合#形

成起泡蛋白%异葎草酮复合体$ 这种复合体使表面活性

进一步增强#从而使泡沫的表面张力缩小#就可以使啤

酒很好地起泡$ 提高泡沫表面粘性#所产生的气泡就难

以消失#使泡沫稳定$ 由于在泡沫的表面上并列着异葎

草酮的疏水性质#对于干燥的玻璃杯壁的疏水性有亲和

力#所以在饮干了啤酒的玻璃杯壁上易附着并残留着泡

沫$
起泡蛋白随酿造工艺的进行而逐渐减少$ 麦芽中的

起泡蛋白在从糖化得到麦汁&添加酒花煮沸&添加酵母

发酵&低温成熟和过滤等一连串酿造工艺中#由于被蛋

白酶分解&凝固&析出以及酿造过程中形成的泡沫消耗

而逐渐减少$ 因此#酿造中有效地降低起泡蛋白的损失#
是保持泡沫性能的关键措施$

1 从制麦与酿造角度改善啤酒泡沫的措施

1)- 制麦 麦芽中起泡蛋白含量取决于原料大麦和制

麦工艺$ 选择优良大麦之后#制麦过程中的浸麦度和发

芽的温度&时间是影响起泡蛋白含量的主要因素$ 浸麦

度过高#麦芽溶解过度#啤酒泡沫性能差’过低内容物溶

解不良#糖化力差$ 发芽过度#麦芽中起泡蛋白由蛋白酶

的继续分解变成低分子肽而减少$ 因此必须严格控制制

麦湿度&温度和时间#才能获得起泡蛋白含量高的麦芽$
此外#控制好制麦的焙焦温度&时间以及麦芽回潮水分

也是十分重要的$
1)! 糖化 糖化过程中蛋白质分解程度将直接影响麦

汁中起泡蛋白含量$在麦芽质量正常的情况下##"3#! 5
的蛋白分解温度##&36" 789 的休止作用#可避免由于蛋

白质的过度分解而减少麦汁中起泡蛋白的含量$
麦汁过滤要清亮透明# 洗糟水温及 :; 值不能过

高#洗糟适中#避免过多的类脂物质带入麦汁#影响泡沫

性能$
1)1 麦汁煮沸 麦汁加酒花煮沸# 形成起泡蛋白%异

葎草酮复合物是啤酒泡沫的主体$ 但煮沸时间不能过

长#煮沸强度不宜过高#以免麦汁中起泡蛋白过多凝固

而降低含量$ 因此煮沸时间&煮沸强度和酒花使用等工

艺要严格控制$ 一般来说 <& 789 的煮沸时间#% 2的煮

沸强度对啤酒泡沫不会造成危害$
1)4 发酵 发酵过程中产生大量泡沫# 泡沫从发酵液

中逸出#造成表面活性物质损失$ 产生的泡沫越多#损失

越大$ 啤酒表面活性物质的含量#就随着发酵产生的泡

沫而减少$因此有必要采取 <3-& 5低温发酵’&3=- 5低

温后贮’适当的 /0! 背压$ 这样使发酵产生的 /0! 能饱

和在低温酒液中’同时减少发酵时由于产生过多的泡沫

造成啤酒中表面活性物质的损失’而且还能防止酵母自

溶引起类脂物质的释放以及避免产生过多的高级醇对

泡沫性能产生不利影响$ 此外#发酵过程中按时回收酵

母和分离废酵母也是必要的$
1)# 过滤 啤酒过滤时温度和压力对啤酒泡沫的影响

十分重要$ 应根据后酵液的温度和压力#调整清酒罐的

温度和清酒罐的压力# 以保持发酵液和清酒稳定流动#
避免温度和压力波动产生大量泡沫造成表面活性物质

和 /0! 的损失$
1)6 包装 包装过程中要避免油脂类物质和洗涤剂带

入啤酒中$ 装酒机的酒锅&酒管及输酒管路的清洗’压缩

空气的净化以及洗瓶的检验等都要严格工艺操作#以保

证啤酒泡沫的良好性能$

4 结语

4)- 近年来淡爽型啤酒更为消费者喜爱$ 鉴于淡爽型

啤酒的麦芽配料比&酒花添加量都少于醇厚型’麦汁浓

度也相对偏低$ 所以淡爽型啤酒泡沫的性能较之醇厚型

啤酒稍差$ 为此#酿造者要想制造拥有丰富泡沫的淡爽

型啤酒#那么加强制麦和酿造工艺的调整与管理就显得

尤其重要了$
4)! 啤酒泡沫的形成是一个复杂的过程$ 片面地追求

泡沫性能#往往会导致啤酒的其他指标受到影响#易造

成相关矛盾的出现# 如啤酒泡沫与啤酒色度的矛盾’与

麦芽浸出率的矛盾’与啤酒微生物稳定性的矛盾以及与

啤酒成本的矛盾等$ 因此#酿造者在制订制麦和酿造工

艺时必须全面综合考虑#避免顾此失彼#力求制造出各

项指标都完美的啤酒#才是酿造者的真正追求$ !


