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安琪啤酒活性干酵母在啤酒生产中的应用

摘 要: 安琪啤酒活性干酵母是湖北安琪酵母股份有限公司运用现代生物高新技术开发出的新一代啤酒酵母菌

种, 具有耐高温、耐乙醇、耐高渗透压等特点。经多次实验证明,此菌种可在不同的发酵起始温度下发酵生产啤酒,便

于生产工艺控制,弥补了传统啤酒生产工艺的不足, 提高了生产效率, 降低了生产成本。
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Application of Angel Brand Beer Active Dry Yeast in Beer Brewing
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Abstract: Angel brand beer active dry yeast is a newly- developed beer yeast strain by Angel Yeast Co. Ltd. through modern high- new techniques

and it has properties of high temperature resistant, alcohol resistant and high osmotic pressure resistant etc. Multiple tests indicated that it could be

applied under different fermentation starting temperature which was easier for technical management and it could effectively improve brewing efficiency

and reduce brewing costs which made up for the disadvantages of traditional beer brewing techniques. ( Tran. by YUE Yang)
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1 安琪啤酒活性干酵母在酿造生啤酒工艺上的使用方法

1. 1 低温发酵

发酵起始温度为 9 e 或更低 7~ 8 e。主发酵最高温度控制
在 11~ 12 e 。在此温度条件下, 啤酒活性干酵母必须活化 1. 5~

2 h, 用量为 0. 5 j。
复水活化材料要求: 容器必须洁净、可密封的;水必须是无菌

的凉开水; 麦汁必须经煮沸后取用。

复水活化步骤: ( 1) 4~ 6
.
Bx麦汁制备: 取煮沸后的 10~ 12

.

Bx的麦汁, 加同等量的凉开水, 迅速冷却至 30~ 32 e , 加入可密

封的洁净容器中。( 2)取一定量的干酵母加入到 4~ 6
.
Bx麦汁中,

麦汁用量为干酵母的 5~ 10倍。

复水活化过程中, 每隔 10min摇动 2 min, 活化 1. 5~ 2 h, 此

工艺发酵 4~ 5天可开始保压,此时糖度在 4. 5 . Bx左右。

1. 2 中温发酵

发酵起始温度为 11 e , 发酵最高温度为 13~ 14 e , 啤酒活

性干酵母用量为 0. 4 j , 复水活化步聚同 /低温发酵0, 但 48~ 72

h后可开始保压, 糖度在 4. 5 . Bx左右, 其他控制条件根据各生啤

工艺不同, 保持不变(如保压时间、降温速度、压力等)。

1. 3 高温发酵

发酵起始温度为 17 e。主发酵最高温度控制在 19~ 20 e 。
在此温度下, 啤酒活性干酵母可不活化直接入罐,用量 0. 3 j , 发

酵时间 36~ 48 h可开始保压, 糖度在 4. 5 . Bx左右。

2 试生产情况

在多次小试的基础上, 我们投入了试生产, 在试制

过程中,我们采用了一次煮出法进行糖化。

2. 1 原料配方 麦芽(澳州大麦芽) 70 % , 大米(本地

产) 30 % , A- 耐温淀粉酶 220ml/ t大米, 颗粒酒花 (新

疆且末县产) 0. 12 % , 酒花油适量, 食用乳酸 (调 pH值)适量, 原

料 B水= 1B4. 8。

2. 2 麦汁制备

首先将大米粉和部分麦芽粉在糊化锅内与水在 50 e 下保温
50 min, 糊化锅中加入适量的 A- 耐温淀粉酶加速糊化, 并升温煮

沸糊化 30 min。与此同时, 麦芽和水在糖化锅内混合, 50 e保温 1

h, 进行蛋白质休止, 为了确保麦汁中 A- N的含量, 在糖化锅中

加适量的木瓜蛋白酶。后将糊化锅中煮沸之糊化醪泵入糖化锅

中, 使混合醪温度达到 68~ 70 e 的糖化温度, 保温进行糖化, 直

到糖化完全, 无碘色反应为止。然后提高糖化醪温度达 80 e 进行
过滤。

滤后麦汁强烈煮沸 1. 5 h, 酒花分 3次添加, 第一次在麦汁沸

后 10 min, 加入全量酒花的 20% , 第二次在煮沸 40 min后, 加入

全量的 50 % ,第三次在煮沸终了前 10 min,加入全量的 30 %。

麦汁经煮沸后, 将酒花糟除去, 经适度冷却,过滤后即得到定

型麦汁。麦汁理化指标见表 1。

2. 3 发酵

2. 3. 1 低温发酵

发酵起始温度为 8 e , 在此温度条件下, 啤酒活性干酵母在

使用前先经活化 1. 5~ 2 h, 加入量为 0. 5 j。
主发酵最高温度控制在 11~ 12 e。主发酵 4~ 5天, 当糖度

下降到 4. 5
.
Bx左右时, 下酒进入后发酵, 并保压, 罐压为 0. 12

MPa,贮酒时间为 20天, 为提高啤酒的非生物稳定性,贮酒期间加
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 表 1 麦汁理化指标

项目
原麦汁

浓度(% )

麦芽糖

( g/ 100 m l)

酸度

( m l/ 100 ml)

氨基酸

( mg/ 100 m l)

A- N

(mg/ L )

蛋白质

( mg/ 100 m l)

苦味值

( Bu)

色度

( EBC)

指标 11. 10 9. 1 1. 6 36. 5 198. 3 0. 55 20. 8 6. 3
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体健康的考虑, 近年来, 人们一直在为寻找 SO2的替代品而进行

着不懈努力。现已发现某些酵母菌及其分解代谢产物、脂肪酸以

及乳酸链球菌素
[ 23]
等对乳酸菌均具有一定的抑制作用, 但真正

切实可行的代替 SO2的措施还需进一步研究探索。
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 表 2 前酵下酒理化指标

指标 低温发酵 中温发酵 高温发酵

原麦汁浓度( % ) 11. 00 11. 10 10. 95

实际浓度( % ) 4. 62 4. 70 4. 60

酒精度( % , v/ v) 3. 38 3. 25 3. 42

酸度( ml/ 100 ml) 1. 70 1. 80 1. 70

实际发酵度( % ) 58. 50 59. 60 58. 50

色度( EBC) 6. 20 6. 00 6. 10
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入木瓜蛋白酶,用量为 0. 5 g/ �。

前酵下酒理化指标见表 2,成品酒理化指标见表 3。

2. 3. 2 中温发酵

发酵起始温度为 11 e , 发酵最高温度控制在 13~ 14 e 。啤

酒活性干酵母经活化后加入罐中, 用量为 0. 4 j , 复水活化方法

同/低温发酵0; 主发酵 48~ 72 h, 糖度降到 4. 5
.
Bx左右时开始下

酒进入后发酵并保压, 罐压为 0. 12MPa, 贮酒时间为 20天, 贮酒

期间加入木瓜蛋白酶,用量为 0. 5 g/ �。

前酵期下酒理化指标见表 2,成品酒理化指标见表 3。

2. 3. 3 高温发酵

发酵起始温度为 17 e , 在此温度下,啤酒活性干酵母不活化

直接加入罐中,用量为 0. 3 j。
主发酵最高温度控制在 19~ 20 e , 主发酵期间 36~ 48 h, 当

糖度下降到 4. 5 . Bx时, 下酒进入后发酵, 并保持罐压 0. 12 MPa,

贮酒时间为 20天,贮酒期间加入木瓜蛋白酶 0. 5 g/ �。

前酵期下酒理化指标见表 2,成品酒理化指标见表 3。

2. 4 成品酒感官指标

外观:呈金黄色、清亮、富有光泽, 泡沫细腻,挂杯持久。

口味: 酒体醇和纯正, 柔顺爽口, 微苦、杀口, 无异味, 并富有

浓郁的麦芽香气。

3 结论

用安琪啤酒活性干酵母发酵能生产出色香味完全符合要求

的啤酒, 因此, 安琪啤酒活性干酵母用于大规模啤酒发酵生产是

完全可行的,并将为啤酒行业创造可观的经济效益。 p

 表 3 成品酒理化指标

指标 低温发酵 中温发酵 高温发酵

原麦汁浓度( % ) 11. 00 11. 10 10. 90

酒精度( % , v/ v) 3. 80 3. 70 3. 80

实际发酵度( % ) 64. 50 63. 60 64. 00

酸度( ml/ 100 ml) 1. 80 1. 80 1. 90
浊度( EBC) 0. 50 0. 57 0. 50

色度( EBC) 6. 10 6. 00 6. 00

CO 2( % ) 0. 48 0. 50 0. 48

泡持性( s) 300 290 290


