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浅色焦香麦芽在低度淡爽型啤酒酿造中的应用
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摘 要： 浅色焦香麦芽含有较多的类黑素等高分子物质，研究采用添加 6 %的浅色焦香麦芽酿

造低度淡爽型啤酒。结果表明，添加浅色焦香麦芽可使啤酒口味更加柔和醇厚；明显增加麦芽香

味；不影响啤酒的色度；可增加啤酒的泡沫性；成熟啤酒的各项指标符合 GB4928 要求；该麦芽适

合酿造低度淡爽型啤酒或酿制高辅料比啤酒。（孙悟）

关键词： 浅色焦香麦芽； 低度淡爽型啤酒； 酿造； 应用

中图分类号：TS262.5；TS261.4 文献标识码：B 文章编号：1001-9286（2006）02-0046-03

!""#$%&’$() (* +$,))& -&#’ $) ’., /0,1$)2 (* 3(1 40&5$’6 3$2.’ /,,0
SUN Jun-yong1，GONG Qing-fang1 and CHU Shi-cai2

（1.Bioengineering College of Jiangnan University，Wuxi，Jiangsu 214036；2. Maiduoli

Beer Raw Materials Co. Ltd.，Yantai，Shandong 264003，China）

!78’0&%’：Vienna malt contained large amount of high molecular substances such as melanoid etc. The experiment of the

addition of 6 % Vienna malt in the production of low gravity light beer suggested that the method could evidently improve

beer taste（soft and mellow）and beer aroma and beer foaming capability with no adverse effects on beer colority. Besides，

the product beer met the requirements of GB4928 and the malt was a better choice for the production of low gravity light

beer or beer of high auxiliary materials proportion.（Tran. by YUE Yang）

9,6 1(0:8：Vienna malt；low gravity light beer；brewing；application

近年来，低度淡爽型啤酒的市场占有率越来越高。

如浙江市场，主要以 7.P 啤酒为主。消费者对低卡路里、

低醇、低苦味、爽口型的啤酒情有独钟，目前该类型啤酒

的市场占有率越来越大，已引起越来越多的啤酒公司的

关注。

降低原麦汁浓度，在酿酒过程中会带来一系列的问

题，如 !-氨基氮过低，Zn2+ 的缺乏，会导致发酵不正常，

啤酒口味容易寡淡，泡沫问题也较为突出，有些啤酒厂

考虑添加食品添加剂进行修饰。笔者认为，采用相应的

工艺措施加以改进，更符合目前消费者对高品质啤酒要

求的追求。

本文研究了在糖化过程中添加一定比例的浅色焦

香麦芽来酿造低度淡爽型啤酒的可行性，实验证明，添

加 6 %左右的浅色焦香麦芽可提高低度淡爽型啤酒的

麦芽香气，可克服水味，效果较好。

1 材料与方法

1.1 材料

1.1.1 实验材料

加麦麦芽：哈林顿，烟台麦多利啤酒原料有限公司

生产；

浅色焦香麦芽：司库那，烟台麦多利啤酒原料有限

公司生产；

大米：新鲜香粳米，江苏无锡地产；

菌种：卡尔酵母，江南大学生物工程学院保藏。

实验所用原料及配比见表 1。

1.1.2 主要试剂

邻苯二胺：和光纯药工业株氏会社；其他试剂均为

国产分析纯。

1.1.3 主要仪器

氨基酸分析仪：H835-50 型，Hitachi；

EBC 标 准 磨 (DLFUW22050 型 )：德 国 Buhler-Miag
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图 2 发酵工艺曲线

图 1 糖化工艺曲线

公司；

UV!2100 紫外 / 可见分光光度计：上海合利仪器有

限公司；

2300 Kjeltec 型凯氏定氮仪：FOSS TECATOR。

1.2 分析方法[3]

1.3 糖化工艺曲线（见图 1）

糖化采用辅料煮出、主料浸出糖化法。辅料比为：大

米占 30 %，大米粉碎后全部通过 40 目筛，50 %通过 60
目筛；大米糊化用高温 !!淀粉酶，采用一次加酶法，投

料时加 8 u/g 大米；糖化时加 CaCl2 来调节水的硬度，加

量为 150 mg/kg（对麦芽而言）。煮沸时加 0.03 %酒花，煮

沸时间为 70 min。酒花添加分两次：第一次在煮沸开始

10 min 后添加 0.02 %，全部为苦花；第二次在结束前 15

min 添加 0.01 %，全部为香花。煮沸结束前 15 min，添加

ZnCl2 0.3 mg/L，定型麦汁浓度为 9"P。

1.4 发酵工艺曲线（见图 2）

2 结果与分析

2.1 麦芽指标分析

对哈林顿（加麦）和浅色焦香麦芽（司库那）进行各

指标分析，结果见表 2。

在糖化配料中加入浅色焦香麦芽可以改善口味的

寡淡及泡沫问题[1]。焦香麦芽含有较多的类黑素，为酸性

和还原性物质，它可以改善啤酒的泡沫性能，并能提高

啤酒口味的丰满性；其还含有氧杂环化合物，像呋喃、吡

喃、呋喃酮等，它们形成焦香麦芽香味。

从表 2 可知，浅色焦香麦芽色度和煮沸色度与普通

浅色麦芽相比，有一定的提高，但又低于一般的焦香麦

芽，煮沸色度只有 13.5 EBC，色度只有 7.5 EBC，而一般

的浅色焦香麦芽的色度在 30 EBC 左右。另外，浅色焦香

麦芽还有一个显著的特点是无水浸出率达到 80.06 %，

而且糖化力为 104 WK，说明在焙焦过程中保留了较多

的酶活。!!氨基氮含量为 159 mg/100 g，比一般的焦香

麦芽高，这对于低度淡爽型啤酒的酿造是非常有利的。

2.2 麦汁的指标分析

采用图 # 所示的糖化工艺，将制备的定型麦汁用滤

纸过滤后测定各项指标，数据结果见表 $。

从表 $ 可看出，添加浅色焦香麦芽后的定型麦汁的

色度稍深于对照样品。$ 组麦汁样品的浊度随着浅色焦

香麦芽添加量的增加而增加。对照组的麦汁浊度相对于

其他两组大，因为浅色焦香麦芽的焙焦温度高于哈林顿

麦芽，更能有效地使凝固性氮析出，有利于提高啤酒的

非生物稳定性。

随着浅色焦香麦芽比例的增加，麦汁中 !!氨基氮

含量减少，总可溶性氮含量也略有减少，但仍在酿造淡

爽型啤酒的范围之内（一般酿造淡爽型啤酒麦汁的 !!
氨 基 氮 、 总 可 溶 性 氮 分 别!120 mg/L 和 在 550%700

mg/L 之间[4]）。三者的麦汁粘度差不多。
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! "# $%&’()*+,-./#
!"#$ !  ! 

!"# !"#$%& 
!"(%) 4.6 3.4 
!"#$(min) 9 15 
!"(EBC) 4.25 7.25 
!"#$(EBC) 7.5 13.5 
!"#$%(%) 79.7 80.06 
!"#$%(min) 40 55 
!!"#$(mg/100g) 188.7 159 
!"#$(%) 0.944 0.772 
!"(%) 2.059 1.711 
!"(%) 45.8 45.1 
!"#(WK) 445 104 
!"#$ TBA 0.359 0.433 
pH 5.83 5.78 
!"(mL/100mL!") 1.44 1.48 
!"(!) / 89.5 

!"#(%) 96 91 
!"#$(%) 4 9 
!"#(%) 0 0 

!"
!" 

!"# 0 0 
 

! "# $%&’()*+,-.#
!" !" 1! 2! 

!"(EBC) 7.5 7.5 8.0 
!"(EBC) 1.28 0.91 0.70 
pH! 5.64 5.60 5.56 
!!"#$(mgN/L) 148 137 124 
!"#$(mL/1NNaOH/100mL!") 0.71 0.73 0.73 
!"#$%(mgN/L) 664 657 620 
TBA! 0.18 0.20 0.24 
!"(Pa.s!10-3) 1.46 1.50 1.46 
!"#$%(!P) 9.01 9.12 8.83 

 

!

"

#

$

%

&!

&"

! ’ &! &’ "!
()*+,-.

!
"
#
$
%
&
’ !!"#$%&’()*+*,’

-"*%./0)1+1-2345&6’(#7!+-89+!,!

!"#$%&’

()**+,-./ *"#)’

 

&’



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

3 组样品的 TBA 值都较低。由于浅色焦香麦芽中

含有更多的还原性物质，更有利于啤酒的风味稳定性。

2.3 麦汁的氨基酸分析

啤酒酵母摄取氨基酸的调控机制十分复杂，麦汁中

的氨基酸对酵母的生长很重要。麦汁中的氨基酸谱会影

响成品啤酒的风味。表 4 是 1969 年根据酵母代谢和杂

醇的生成对氨基酸影响所进行的分类[4 ]。根据该理论，第

一组氨基酸影响小，第二组导致产生高级醇，第三组缺

乏会使酵母氧化时，既影响繁殖也影响啤酒风味。因此，

第二组和第三组氨基酸的缺乏会影响成品啤酒的质量。

从麦汁中的氨基酸谱看出，3 种麦芽制备的定型麦

汁中，3 组样品的总氨基酸含量差别不大，随着浅色焦

香麦芽的添加量的增加，第二组和第三组氨基酸含量有

增加的趋势，根据表 4 对氨基酸的分类结果可知，氨基

酸含量对成品啤酒的风味形成应有一定的积极影响。

2.4 成熟啤酒的指标分析

在低度啤酒发酵过程中，Zn2+ 缺乏也是很常见的问

题。Zn2+ 可激活多种酶，促进细胞合成蛋白质，促进酵母

增殖。在麦汁中 Zn2+ 的量应在 0.25-0.30 mg/L，因此，在

麦汁煮沸时添加 0.3 mg/L 的 ZnCl2 可以解决此问题。

按照图 ! 的发酵工艺曲线进行发酵控制，当啤酒成

熟后，对其质量指标进行分析，结果见表 .。

从表 . 对成熟啤酒的常规指标分析结果看，/ 种麦

芽配比所酿造的啤酒均属正常范围。

从理化指标看，成熟啤酒的色度略有增加，总酸也

稍有提高，其他指标则基本相同。随着焦香麦芽比例的

增加，啤酒的真正发酵度没有明显的变化。说明浅色焦

香麦芽在制备过程中对麦芽中的酶活破坏较小，对麦汁

的组分没有太大的影响。这可从表 ! 中对成品麦芽指标

的分析得知。

从感官指标看，酒的外观均较透明，浊度比较低。

在其口味方面，未加焦香麦芽的啤酒口感淡薄，有

水味感；随着焦香麦芽添加量的增加，酒体的醇厚感得

到加强，当焦香麦芽比例达到 6 %时，酒体较协调。焦香

麦芽比例为 12 %时，啤酒略有焦苦味。

香味方面，随焦香麦芽的加入，使啤酒具有明显的

麦芽香味，而未添加焦香麦芽的则麦芽香气明显不足。

但应注意的是添加过量的浅色焦香麦芽也会给啤

酒带来不利影响，会使啤酒的色度过深，给啤酒带来焦

苦味，酒的发酵度也会偏低，从而使淡爽型的风格受到

影响，同时，过多的类黑素还会加速啤酒风味的老化。

3 结论

采用浅色焦香麦芽，分别以 6 %和 12 %的添加比例

进行了酿造试验，得出如下结论。

3.1 对于 3 种样品，经相同的糖化工艺所酿制的啤酒，

其风味按优良排序为：2#> 1#> 对照。

3.2 随浅色焦香麦芽添加量的增加，啤酒的口味趋向

柔和醇厚，麦芽香味明显增加。

3.3 随浅色焦香麦芽添加量的增加，啤酒色度有增加

的趋势，但仍在淡色啤酒国标规定的范围之内。

3.4 加入焦香麦芽，啤酒的泡沫性能可以得到好转。

3.5 该麦芽在国外称为维也纳麦芽，属于焦香麦芽的

一种，其中含有较多的还原物质，对啤酒的风味稳定性

有好处。

3.6 根据酿造啤酒的口感和香气，该麦芽比较适合酿

造低度淡爽型啤酒或酿制高辅料比啤酒。
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