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麦汁煮沸工艺对凝固氮含量的影响
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摘 要% 延长煮沸时间和增加煮沸温度可降低麦芽汁凝固氮含量! 但会增加麦汁色度" 单宁的理想添加浓度为<6
(, A *,"添加复合硅胶可吸附沉淀部分蛋白质颗粒!降低啤酒色度!提高啤酒非生物稳定性# $孙悟%
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小麦啤酒已经在德国’ 保加利亚等国得到广泛的研究和飞速

的发展$ 小麦啤酒营养丰富’热量高#富含各种矿物质’维生素’有

机酸等营养成分#口味独特#受到国内外广大消费者的欢迎#因此

小麦啤酒工艺的研究在国内外也日益受到重视# 并取得了一定的

成效和发展 Z8[7\$
小麦蛋白质含量普遍高于大麦# 生产的啤酒中具有高含量的

蛋白质#用于啤酒酿造会影响成品啤酒的非生物稳定性$为了延长

啤酒保质期#提高产品品质#必须采取相应的措施加以解决$ 如果

能够将凝固氮降低到5:> (, A 866 (3!85 ]麦汁"#那将对小麦啤酒

十分有利Z>[?\$ 麦汁煮沸过程中的条件控制对于凝固氮的去除具有

很大作用#对于增加小麦啤酒非生物稳定性’延长保质期具有重要

意义 Z7^@\$本实验通过对麦汁煮沸过程中的条件进行控制#研究其对

凝固氮含量的影响#从中找出了规律性的结论$

8 主要仪器与设备

凯氏定氮仪#JJ型双列八孔恒温水浴锅# 附温比重瓶#?>5紫

外光栅分光光度计#NJK’-型恒温气浴振荡器#恒温磁力搅拌器#
UJ-’;N型数字酸度计#N-868电热鼓风干燥箱#电动离心机#多功

能食品粉碎机$

5 材料与方法

5:8 材料

以山东省东明县的鲁麦8号白皮冬小麦为实验材料#贮存时间

约=个月$ 对该小麦进行系统分析#结果见表8$
主要试剂!分析纯"%浓硫酸!=> ][=@ ]#无氮"’亚铁氰化钾’

乳酸’硫代硫酸钠’四硼酸钠’赤霉酸’硫酸镁’>水合硫酸铜’靛蓝

二磺酸钠$
5:5 方法

5:5:8 分析方法

小麦的分析%麦粒形态’绝干千粒重’发芽率’总氮含量’淀粉

含量’浸出物含量等分析参照_YBKC法Z7#>^=\$
麦芽汁的分析%色度’UJ值’麦芽汁浓度’总还原糖’糖‘非糖’

凝固氮含量等参照协定糖化分析法Z7#@^86\$
5:5:5 实验方法!微型模拟实验"

发芽工艺%采用8?[8; a降温发芽工艺$
干燥工艺%75 a通风干燥8; 2!<6 a通风干燥> 2!?@ a通风

焙燥5 2!除根!粉碎Z88[87\

糖化工艺%!>6 ]小麦芽粉和>6 ]大麦芽粉"7> a!>> a保温

<6 ("+!<> a保温866 ("+!?5 a保温86 ("+!?@ aZ88[87\

5:5:5:8 在麦汁煮沸过程中# 煮沸时间分别为<6 ("+#=6 ("+#856
("+和8>6 ("+#煮沸温度为86; a!麦汁沸点"$

5:5:5:5 煮沸 温 度 分 别 为86; a#886 a#88> a和856 a#煮

沸;6("+$
5:5:5:; 煮沸过程中加入单宁#添加浓度分别为76 (, A *,#>6
(, A *,#<6 (, A *,和?6 (, A *,#煮沸?> ("+$
5:5:5:7 在麦汁煮沸过程中添加复合硅胶#添加浓度分别为

<6 (, A *,#@6 (, A *,#866 (, A *,和856 (, A *,#煮沸?> ("+$

表! 鲁麦!号白皮冬小麦检测分析

检测指标 分析结果 检测指标 分析结果

麦粒形态 粒大、整齐、饱满 发芽率（"） #$
绝干千粒重（%） &’() 总氮含量（"） !*(&)
淀粉含量（"） +’(!& 浸出物含量（"，绝干） $,(!&

!"
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6:5 ;糖化酶和8 ;的麸皮! 从而有利于在发酵过程中酵母的生长

和发酵的进行"
<:= 在啤酒生产中使用玉米糖浆!可以大大降低啤酒的成本"
<:7 在生产过程中!外加酶法!可以大大提高辅料的用量!达到>6
;左右!从而打破了传统生产啤酒的生产方法"
<:< 啤酒的发酵工艺#以麦芽汁$85 ?@%与玉米糖浆$85 ?@%体积比

为8A5!酵母用量B ;!主发酵时间< C!主发酵温度86 D&
<:B 玉米糖浆生产的啤酒其泡沫持久性变差&
<:> 用玉米糖浆生产出来的啤酒色度明显降低&
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= 结果与讨论

=:8 煮沸时间对凝固氮含量的影响

不同煮沸时间所得的混合麦汁分析数据见表5&

由表5分析可知! 延长煮沸时间可以加强蛋白质的变性沉淀!
从而降低麦芽汁中凝固氮含量& 煮沸时间延长到86< ("+以上可以

将凝固氮含量降低到理想的5:< (, L 866 (3以下& 麦汁浓度的变化

是煮沸过程中水分蒸发导致的&麦汁煮沸过程中酸度逐渐下降!可

以用碱进行调节& 但随着煮沸时间的延长! 麦汁的色度会逐渐加

深&
=:5 煮沸强度对凝固氮含量的影响

不同煮沸温度所得的混合麦汁分析数据见表=&

由表=可以看出!升高煮沸温度可以大大加强蛋白质的变性沉

淀! 从而降低麦芽汁中凝固氮含量’ 同时也可以减少煮沸时间&
88< D煮沸=6 ("+就可以将凝固氮含量降低到理想值以下& 麦汁煮

沸过程中酸度逐渐下降!可以用碱或乳酸进行调节&但随着煮沸温

度的升高!麦汁的色度会迅速加深&
=:= 单宁的添加对凝固氮含量的影响

不同单宁添加量对混合麦汁影响分析数据见表7&

由表7可以看出! 单宁的添加可以降低麦芽汁中凝固氮含量&
添加量B6 (, L *,的单宁可以将凝固氮含量降低到理想值以下& 麦

汁煮沸过程中酸度变化不明显&
=:7 复合硅胶的添加对凝固氮含量的影响

不同复合硅胶单宁添加量对混合麦汁分析数据见表<&

由表<可以看出!复合硅胶的添加可以吸附沉淀部分蛋白质颗

粒!降低啤酒的色度!从而增加非生物稳定性&考虑成本因素!理想

的添加量为866 (, L *,&

7 结论

7:8 延长煮沸时间和升高煮沸温度都可以降低麦芽汁中凝固氮

含量! 增加煮沸温度还可以减少煮沸时间’ 但两者都加大麦汁色

度! 尤其升高煮沸温度时色度增加更明显&
7:5 单宁添加量为B6 (, L *,时!可以将凝固氮含量降低到理想值

以下! 同时对麦汁酸度影响很小&
7:= 复合硅胶的添加可以吸附沉淀部分蛋白质颗粒!降低啤酒的

色度!从而增加非生物稳定性&
7:7 延长煮沸时间(升高煮沸温度(添加单宁及复合硅胶都可以

将麦汁中凝固氮调节到理想值! 但对麦汁相应指标各有不同程度

影响!可以根据不同的生产要求进行选择&
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表! 不同煮沸时间麦汁分析指标

项目
煮沸时间（"#$）

%& ’( )(& )!(
凝固氮（"*／)(("+） ,-!. !-%& !-&( !-!,
色度（/01） %-, 2-2 )(-’ ).-3
45 &-% &-3 &-. &-,
麦汁浓度（6） ))-’2 )!-() )!-(3 )!-)(

表! 不同煮沸温度麦汁分析指标（煮沸!"#$%）

项目
煮沸温度（&）

’"! ’’" ’’( ’)"
凝固氮（#*／’""#+） ,-"! !-)( )-’! ’-)’
色度（./0） (-1 2-3 ’4-2 )’-4
56 (-1 (-( (-( (-)
麦汁浓度（7） ’’-23 ’)-"" ’’-21 ’)-")

表! 不同单宁添加量的麦汁分析指标

项目
单宁（"#／$#）

%& !& ’& (&
凝固氮（"#／)&&"*） %+,) %+-! %+.& %+))
总还原糖（/） (+-. (+-% (+-. (+-&
01 -+, -+’ -+, -+’
色度（234） ,+. ,+% ,+. ,+.
麦汁浓度（/） )%+&! )%+&) )%+&% ))+5,

表! 不同添加量的复合硅胶麦汁分析指标

项目
复合硅胶（"#／$#）

%& ’& (&& ()&
凝固氮（"#／(&&"*） )+,% )+%) )+-. )+-%
色度（/01） ,+& %+! %+( !+.
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