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过滤槽法过滤对麦汁质量的影响及过滤操作要点

李广红

（河南蓝牌集团商丘啤酒有限公司，河南 商丘 @<?866）

摘 要： 过滤槽法过滤麦汁，可影响麦汁的糖化继续；带入氧影响麦汁质量；洗糟也影响麦汁质量。过滤槽法过滤麦

汁的操作要点有：控制氧的带入；提高麦汁的清亮度；提高过滤速度，缩短过滤时间；过滤过程中加强对麦汁质量参数

的检查。（孙悟）
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糖化结束以后，应尽快实现麦汁与麦糟的分离，传统而多用的

方法仍然是过滤槽法。麦汁过滤的过程主要是一个物理的过程，但

也伴随着生化反应的进行。麦汁过滤的过程不仅影响着麦汁的质

量，而且也影响着原料的收得率。因此，麦汁过滤在麦汁制备过程

中占有重要的位置。本文将通过过滤槽法过滤对麦汁质量的影响，

来探讨麦汁过滤的操作要点，以期减少对麦汁质量的负面影响而

尽快实现麦汁与麦糟的分离。

8 过滤槽法过滤对麦汁质量的影响

8;8 糖化的继续
理想的糖化应该在过滤前已经实现淀粉的完全分解及合适的

蛋白质分解，并有较低的碘值。但在醪液进入过滤槽后，醪液中大

量的酶的活性仍然存在，它们仍然对麦汁或麦糟中的底物发生作

用。如脂肪酶会对脂肪进一步分解生成游离的脂肪酸，使脂肪酸含

量增加；另外麦糟中的麦皮物质的作用，将增加麦皮物质的溶解。

这些物质的溶出使麦汁混浊，将影响煮沸时蛋白质的沉淀及发酵

速度，给啤酒的质量带来不利影响。因此要尽量控制这种“后糖化”

的程度，避免形成明显的、新的浸出物，改变原来的麦汁组成。

8;5 氧的带入对麦汁质量的影响
在过滤槽法过滤过程中，不可避免地带入部分氧，由于氧化酶

和过氧化氢酶的酶促反应，加速了氧化反应的进行。麦汁中的单宁

氧化后产生红色的鞣酐，使麦汁色度加深，苦涩味增加。脂肪酸的

氧化，会产生老化风味的醛类及其前驱物质，使麦汁浊度增加。麦

汁吸氧会加速麦汁还原物质及其前驱物质的氧化，从而降低麦汁

的抗氧化的能力。

8;7 洗糟对麦汁质量的影响
洗糟时控制不当，会把麦糟中的半溶解和未溶解的淀粉溶解，

因此会造成麦汁过滤不清、粘度大、滤速慢、残糖不易洗出、残留高

进而影响出酒率。随着麦糟残留淀粉的溶出，麦汁的碘值也会增

加，影响麦汁的非生物稳定性及啤酒的泡沫，并使啤酒的口味明显

变差。麦皮中的物质如苦味物质、色素物质、多酚及硅酸盐类等物

质也会进一步溶解，使麦汁的色度增加，同时色度加深，意味着麦

皮物质溶出的增多及苦涩味物质的增多，从而影响啤酒的口味。

5 过滤槽法过滤操作控制要点

在麦汁过滤过程中，“后糖化”的继续、麦汁的吸氧及不当的洗

糟都可能带来麦汁质量的恶化。因此，在麦汁过滤过程中应尽量避

免。所以麦汁过滤就应避免氧气的引入，并力求使麦汁保持清亮，

并以最快的速度来实现麦汁和麦糟的分离。

5;8 避免氧气引入的措施
5;8;8 醪液导入前先从槽底通入<= T热水以赶走槽底部的空气，
醪液导入尽量从底部入槽。

5;8;5 麦汁过滤过程中及时关闭过滤槽人孔门及风挡，最好采用
密闭过滤。

5;8;7 回流到过滤槽的麦汁应略低于麦汁液面进入，以不破坏糟
层为宜。

5;8;@ 掌握好加入洗糟水的时间，宜在刚露糟时加入，避免糟层龟
裂吸氧。

5;8;9 有条件时洗糟水用脱氧水，或用二氧化碳洗涤除氧，并尽量
缩短过滤时间。
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5;8;< 导醪泵安装位置要适当，应封闭严密，避免吸入空气，发生
气浊。

5;5 提高过滤麦汁的清亮度
5;5;8 保证麦汁清亮透明的前提条件是糖化必须完全，即糖化的
质量要好，必须有足够的蛋白质分解并且淀粉分解要完全，碘值应

低于6;59。
5;5;5 要保证过滤槽的工艺卫生，过滤槽篦子要定时拆洗，过滤槽
底应保持干净，不应有上次过滤糟的残留，以免微生物污染，堵塞

滤孔。

5;5;7 根据过滤槽的过滤面积确定合适的投料量，使之具有合适
的糟层和糟层合理的结构。糟层高度一般控制在76=96 .(，并使糟
层保持疏松，这要通过加强麦芽的粉碎和糖化的控制来实现，糖化

越彻底，糟的沉淀及糟各层次的分离也越好。较高的醪液温度会提

高糟层的疏松程度。

5;5;> 在麦汁过滤开始及每次耕糟后要进行麦汁回流，清亮的麦
汁才能进入下道工序。过滤速度不宜过快，避免抽滤使麦汁混浊。

5;5;9 正确的耕糟也是保持麦汁清亮的重要因素。原汁过滤时一
般不用耕糟，只有在糟层板结、压实及过滤速度太慢时耕糟。耕糟

的速度不应过快，一般控制在5=7 ( ? ("+，避免破坏糟层。耕刀应自
上而下慢慢放下，在距离底部7=9 .(时停止。
5;5;< 洗糟控制：洗糟是麦汁过滤过程中非常重要的程序，它对麦
汁的质量及出酒率都有非常大的影响。洗糟一般分7次进行，每次
洗糟水用量一般为：第一次占总量的76 @，第二次占总量的96 @，
第三次占总量的56 @。控制好洗糟水的温度和AB值至关重要。水
温低则残糖不易洗净，麦汁粘度大，影响洗糟速度，并且易染菌；水

温高会洗出大量粘性物质引起麦汁混浊。一般洗糟水温控制在

C<=CD E。AB值过高会使麦皮物质过分溶解，增加麦汁的色度和苦

涩味，并影响煮沸时蛋白质的凝固。因此，洗糟水应调节AB值，一
般要求AB值在<;6以下，最好与醪液的AB值一致。洗糟残糖不应过
低，一般控制在8;6=8;9 !F，做高质量的啤酒应该更高一些。因为
残糖过低，有害物质浸出过多将严重影响啤酒的口味、泡沫和啤酒

的非生物稳定性。但残糖太高又影响着出酒率，各生产厂家应根据

具体情况控制好残糖浓度。为提高出酒率，洗糟水残糖控制高时，

可以用活性炭处理后加入糖化锅里重新利用。

5;7 提高过滤速度缩短过滤时间
麦汁的过滤速度与过滤槽的结构及性能有关，如过滤槽的面

积、滤底结构等。此外通过优化各工艺参数来提高过滤速度，如提

高滤层的渗透性、合理的糟层厚度、降低麦汁粘度，控制好醪液温

度（一般为CD E）、头号麦汁浓度（一般比定型麦汁浓度高5=> GF）
及头号麦汁量、洗糟水量等。洗糟水量不宜过多，一般洗糟后的满

锅浓度控制为低于定型麦汁浓度8;6=8;9 GF为宜 。尽量减少不必
要的时间，如醪液打入过滤槽后，滤层已经形成时就应立即开始过

滤，不一定要静置86=56 ("+。
5;> 要加强麦汁过滤过程中的质量检查
过滤前对醪液的质量应有充分的了解，如糖化是否完全、麦汁

浓度和粘度是否正常、麦糟情况等，以便在过滤过程中及时采取工

艺措施。在过滤过程中要及时检查过滤的麦汁是否清亮、特别是头

号麦汁。检查有无颗粒及雾状混浊；有无异味、霉味；口味应为甜

味；碘反应应完全等。洗糟要及时检查洗糟水的水温、AB值及洗糟
残糖，发现问题应及时采取措施，保证过滤按照工艺的要求进行。

以上通过探讨麦汁过滤对麦汁质量的影响，结合生产实践简

单陈述了麦汁过滤时的避氧措施及保证麦汁质量应采取的措施，

仅供参考，不当之处敬请批评指正。"
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