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低压煮沸工艺降低麦汁中可凝固氮含量
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摘 要
:

采用低压煮沸工艺
,

可提高煮沸麦汁温度至 1 0 0 .5 ℃
,

加强 蛋白质凝聚
,

麦汁可凝固氮

下 降 0. 5 m g八 Oo
rnL

;煮沸过程加强 了美拉德反应
、 “

棕 色反应
” ,

类黑精
、

类黑 素化合物增加
,

麦汁

色度增加
,

麦汁的抗氧化能 力增强 ; 煮沸强度从 9 % ~ 1 2 % 降至 7 %一8 %
,

煮沸时间 缩短 10一20

皿
n ,

提高生产效率
,

节约能源 20 %; 改善啤酒非生物稳定性
。
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麦汁煮沸是一项复杂的物理和化学变化过程
,

煮沸

过程 中
,

蛋白质的变性和絮凝是煮沸过程中的一项重要

变化
。

煮沸开始
,

麦汁会失光
、

浑浊
,

逐渐有细小絮状物

析出
。

随着煮沸时间的延长和麦汁的翻滚碰撞
,

细小物

质互相凝集而形成大的碎片被分离
,

此时麦汁逐渐变得

较清亮
。

这时被分离出的絮凝物质中大部分是可凝 固性

蛋 白质
。

可凝 固性氮的分离
,

使麦汁组分变得更趋合理
,

大大减轻了啤酒的早期混浊现象
。

影响蛋白质凝聚的因

素有煮沸时间
、

pH 值
、

煮沸温度和方式
。

在常压下煮沸

时间愈长
,

愈促进蛋白质的凝聚
,

但此时与煮沸温度有

关
,

温度越高凝聚越强 ;煮沸强度越高
,

蛋 白凝聚越强 ;

过长的煮沸时间
,

可凝固性氮含量 的变化并不大
,

而 已

凝聚的蛋白质会重新被击碎而分散
,

反而使得麦汁变得

混浊 ; 煮沸强度越高
,

煮沸运动越强烈
,

蛋 白凝聚越强
。

我厂地处云贵高原
,

海拔 184 0 m
,

糖化麦汁煮沸的沸点

只有 9 4. 5 ℃
,

煮沸强度控制在大于 9 % 以上
,

可凝 固性

氮小于 2
.

0 m 留10 0 m L
,

才能保证后期啤酒非生物稳定

性
。

在实际生产中存在煮沸强度波动
、

麦汁色度较低
、

麦

汁可凝固性氮含量偏高
、

煮沸时间较长
、

能耗高等问题
。

因此
,

采用低压煮沸技术
,

麦 汁煮沸时的沸点可提高到

1 0 0. 5 ℃
,

加强了麦汁煮沸效果
,

解决了实际生产中存在

的问题
,

改善了后期啤酒的非生物稳定性
。

1 低压煮沸结构 (图 1)

低压煮沸工作原理
:
利用压力变送器 f和 g 分别检

测大气压力和煮沸锅内压力
,

根据检测的压力差
,

输人

到智能调节器
,

经过 PID 处理 自动调节调节阀 a 和 b 的

阀位
,

使煮沸锅 内压力衡定在 21 沙
a ,

从而提高麦汁煮

沸温度
。

2
.

1

低压煮沸工艺 《图 2)

煮沸过程中后 10 一巧 m in 采用常压煮沸
,

使酒花
。一酸得以浸 出和异构化

,

并将不利 的挥发物质蒸发掉
。

2. 2 煮沸压力为 21 沙a
,

低压煮沸时间为 50 m in
。
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表 1 常压与低压煮沸对比结果
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为 D g 2 50 进 口 调 节 阀

,

b 为 D g so o 自动蝶 阀
, c
为

D g 150 安全阀
,

d 为带压人孔门
, e 为防真空阀

,

f 为 压力传感器
,

g 为压力传感器
,

h 为酒花添加罐
,

i 为酒花添加泵 ( 20 m 呱 )
。

1 0#

1 1材

平均

8
.

5

7
.

9

7
.

3

7
,

6

7
.

2

6
.

8

7
.

6

压低煮沸

s m i n器

图 1 低压 煮沸结构图
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图 2 低压煮沸工艺图

2. 3 酒花添加工艺为
: ¹ 45# 苦型酒花添加量为 g kg

,

煮沸 10 m in 添加 ; º 扎一香型酒花添加量为 s k g
,

煮沸

结束前 10 m in 添加
。

常压与低压煮沸对比 (见表 1)

结论

4
.

1 低压煮沸工艺可提高煮沸麦汁温度至 10 0. 5 ℃
,

加

强蛋 白质凝聚
,

麦汁可凝 固氮下降 0. 5 m 留10 0 m L
,

下降

40 %
,

从而改善啤酒非生物稳定性
。

4. 2 采用低压煮沸工艺
,

煮沸过程 中加强了美拉德反

应
、 “

棕色反应
” ,

类黑精
、

类黑素化合物将有所增加
,

麦

汁色度增加
,

增强了麦汁的抗氧化能力
,

对保持啤酒风

味稳定性和非生物稳定性作用很大
。

43 采用低压煮沸工艺
,

煮沸强度可从 9 % ~ 12 % 降至

7 %一8 %
,

煮沸时间可缩短 10 一20 m ln ,

提高生产效率
,

节约能源 20 %
,

降低能耗
。

4. 4 低压煮沸同时也利用闪蒸的物理原理
,

使煮沸麦

汁突然降至常压
,

导之煮沸锅中形成强烈沸腾
,

在汽提

形成过程中
,

麦汁中的不良挥发物质 D M S 被蒸发掉
。
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表 1 试验池大曲酒的质量
、

产l 统计 ( 。g ZIQ旦旦LZ 表 2 对照池大曲酒的质最
、

产通统丝 止丛鱼丝些

项 目 17 号池 18 号池 19 号池 平均 项 目 20 号池 平均
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1 试验组所产大曲酒的己酸 乙醋
、

乳酸乙醋含量都

有一定程度的提高
,

分别为 64
.

7 8 %和 2. 7 8 % ; 丁酸乙

醋
、

乙 酸乙醋含量则下降 ; 且己酸乙醋增幅远 比乳酸 乙

醋增幅大得多
,

有利于 己酸乙醋与乳酸 乙醋 比例 的协

调 ;从优质酒数量看
,

该试验效果较为明显
,

优级 品率平

均提高 37. 5 %
。

3. 2 酒的产量提升幅度也较为理想
,

原料的出酒率提

高 4. 58 % (或产量提高 12 .4 0/0)
。

3
.

3 该技术 目前还处于小试阶段
,

对于大规模生产是否

能取得同样效果
,

还需在生产中进一步试验验证
。

.


