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玉米淀粉辅料在啤酒生产中的应用
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摘 要： 以玉米淀粉为辅料进行啤酒生产的研究结果表明，用量适当，不仅啤酒的成本降低，而

且啤酒的发酵度、色度、总酸和非生物稳定性都较原工艺有一定的提高，泡持性有所降低，有利于

生产淡爽型啤酒。
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传统的啤酒以大麦芽为主要原料，以大米为辅料W%X。

欧洲的一些国家则以大麦为辅料。以玉米作啤酒辅料在

国内起步较晚，用玉米淀粉作为辅料在欧美、非洲和日

本均有成熟的经验。我国年产啤酒 !*"" 万吨以上，!""#
年预计可达 !("" 万吨。每年所用大麦至少在 !!" 万吨

以上，大米辅料也在 !!" 万吨左右。而玉米淀粉不仅价

格低于大米，而且能够使糖浆的组成尽可能地和麦汁成

分靠拢，替代部分进口麦芽，这样就能在保证啤酒质量

的前提下，进一步降低啤酒的生产成本。

近年来，随着原料价格的变化，特别是麦芽和大米

价格的上涨，使国内许多啤酒工厂的成本上升，经济效

益下降甚至出现亏损。因此，如何发挥农业资源优势，增

加辅料类型和比例，减少麦芽和大米用量是当前发展啤

酒工业亟待解决的课题，本文以玉米为辅料进行了啤酒

的酿制研究，现报告如下。

% 糊化和糖化两种工艺所用原料比较

首先对糊化工艺和糖化工艺所用原料进行了改进，

改进后的结果见表 % 和表 !。

由表 % 和表 ! 可知，新工艺与原工艺相比，大麦芽

用量比原工艺减少 *)-# Y，小麦芽用量比原工艺减少了

%&)*0 Y。由于淀粉用量也比大米少，在大米价格高于玉

米淀粉价格的情况下Z玉米淀粉市价 !"&" 元 [ E，大米市

酿酒科技 !""& 年第 * 期（总第 %!’ 期）·!"#$%&’()*"+, -."/+./ 0 1/.2+%!%,3 !""& 4<)*Z+<G)%!’\

! "# $%&’()* 
!  ! !"#$% !"#$% 

!"#$%kg! ! 3850 
!"#kg! 4250 ! 
!"#$!" 17.5 17.5 
!"#kg! 3 3 
pH !" !" 
!"#$-!"#$mL! 1700 1700 
!"#$kg! ! 420 

 ! "# $%&’()* 
!  ! !"#$% !"#$% !"#$%(%) 

!"#( kg) 3300 3180 3.64 
!"#( kg) 910  350  61.5 
!"#( t) 11.5  11.5 0 
!"( kg) 3  3  0 
!"#( kg) 6  6  0 
!-!"#$(kg) 1.5  1.5  0 
pH 5.4!5.6 5.4!5.6 0 
!"( mL) 4000 1700 57.5 
!"( mL) 2000 2000 0 
 



酿酒科技 !""# 年第 $ 期（总第 %!& 期）·!"#$%&’()*"+, -."/+./ 0 1/.2+%!%,3 !""# ’()$*+(,)%!&-

价 !&." 元 / 0-，可大大降低生产成本（按每锅产啤酒 12 0
计，生产 % 0 啤酒可节省 32)1 元）。

! 酿造工艺

玉米淀粉与大米一样，糊化温度较高，必须在糊化

锅里经过糊化、液化后，才容易被麦芽的酶所糖化。进入

主糖化之前，通常使用少量的麦芽或外源的淀粉酶。由

于淀粉容易结块，因此投料速度不宜过快，投料水温也

不宜过高，而且要不停地搅拌，一旦淀粉沉底后很难再

搅起。煮沸过程辅料变化见表 $。

从表 $ 可以看出，新工艺的煮沸过程增加了酒花油

和酒花浸膏的用量，而卡拉胶、氯化锌和甲醛的用量都

有所降低。

$ 玉米淀粉对啤酒质量的影响

$)% 玉米淀粉对啤酒色度的影响

玉米淀粉酿制的啤酒色度分析结果见表 2。

由表 2 可以看出，用玉米淀粉生产出来的啤酒色度

明显降低，比原工艺降低 $")$ 4。由于多酚物质是啤酒

色度的主要来源之一，在玉米淀粉中含多酚物质很少，

因而啤酒的色度较低。

$)! 玉米淀粉对啤酒发酵的影响（见表 #）

由表 # 可以看出，用玉米淀粉生产啤酒在发酵度、

酒精度、总酸方面较一般大米生产的啤酒均有所提高，

双乙酰含量与原工艺基本相当。

$)$ 玉米淀粉对啤酒起泡性的影响

玉米淀粉辅料啤酒的泡持时间、泡沫色泽、细腻度

和挂杯度与传统发酵啤酒比较，结果见表 1。

由表 1 可以看出，玉米淀粉生产的啤酒其泡持性稍

低于原工艺啤酒。由于玉米淀粉不含有利于啤酒产生泡

沫的糖蛋白，使用量过多，会降低啤酒的泡沫性能；但它

又几乎不含脂肪物质，与其他辅料相比，不含破坏泡沫

的成分，这是对啤酒泡沫有利的一面。所以，正常的用量

不会明显影响啤酒的泡沫。

$)2 玉米淀粉对啤酒非生物稳定性的影响

当麦芽中含氮物质过量时，过多的高分子含氮物质

会导致成品啤酒产生浑浊。玉米淀粉蛋白质含量极低5!6

（见表 3），所以使用玉米淀粉不仅可以降低麦汁的总氮

水平，而且可以降低高分子氮水平，从而提高啤酒的非

生物稳定性5!6。其生物稳定性与原工艺啤酒相同。

$)# 玉米淀粉对啤酒风味的影响

啤酒中残存的含氮化合物对啤酒风味影响很大。含

氮量72#" 89 / : 时风味浓醇，在 $"";2"" 89 / : 时风味

爽口，若<$"" 89 / : 则风味寡淡。因此，使用玉米淀粉生

产的啤酒尤其是贮藏型啤酒，其口感将更淡爽。但一定

要注意用量，如果用量过多，不仅会造成啤酒过于淡薄，

而且还会因为碳氮比失调造成高级醇含量过高。

由于脂肪酸产生的长链不饱和醛是老化味的典型

代表物质。而玉米淀粉的脂肪含量低，因而在相同的生

产工艺条件下，使用玉米淀粉可以有效地提高啤酒的抗

氧化值，从而提高啤酒的风味稳定性。

2 小结与讨论

2)% 以玉米淀粉为辅料生产的啤酒在发酵度、酒精度、

总酸方面较传统工艺啤酒均有所提高，但啤酒的泡持性

有所降低，所以应当注意其添加量。

2)! 多酚类物质是啤酒色度的主要来源之一，玉米淀

粉含多酚类物质少，因此玉米淀粉生产的啤酒色度明显

降低，利于生产淡爽型啤酒。

2)$ 用玉米淀粉为辅料生产啤酒，可大大降低生产成

本。玉米淀粉基本不含蛋白质、脂肪、纤维等，对于保证

啤酒的质量有利，其无水浸出率比大米高 %" 4以上，这

就使玉米辅料在啤酒生产中的应用成为可能。
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! "# $%&’()*+,- 
!" !"#$% !"#$% 

!"#$kg! ! 0.475 
!"#$%kg! ! 1 
!"#$%kg! 17 17 
pH 5.4!5.7 5.4!5.7 
!"#$kg! 2 1.3 
!"#kg! 5 5 
ZnCl2!g! 50 45 
!"#mL! 2000 600 

 

! "# $%&’()*+,-./ 

!" !"#$% !"#$% !"#$%! 
!"(EBC) 5.3 7.6 30.3 

 

! "# $%&’()*+,-./0 
!  ! !"#$% !"#$% 

!"#$%s! 140 150 
!"#$ !" !" 
!"#$% !"# !" 
!"#$% !"#$%&’ !"#$%&’ 

 

! "# $%&’()**+,-!"#$ 
!" !"# !"#$ 

!"#%! 12.2 11.0 
!"#$%! 7.5 0.4 
!"#%! 0.2!0.6 0.04 
!"#%! 0.6 !!!! 
!"#%! 0.8 !!!! 
pH 6.11!7.78 6.11!7.39 
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