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教师评语： 

酿制啤酒 

酿造啤酒，实际上是将淀粉转换成被称为“麦汁”的含糖液体，再利用酵母将麦汁发酵

成含有酒精的啤酒。啤酒酿造有以下 5道工序。分别是粉碎、糖化、发酵、后酵和过滤这五

个过程，而我们在这次实验课当中我们主要学习了前三个过程。 

。 

学习过程 

1、麦芽粉碎：把经过发芽后干燥的麦芽加适量清水混合由粉碎机粉碎。加水混合主要

是为了使麦皮在粉碎过程当中破而不碎，并且容易使麦糟在过滤板上形成良好的自然过滤层，

减 少 过 滤 时 间 。 其 中 我 们 分 别 用 了 淡 色 麦 和 深 色 麦 各 50 斤 。
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                            （粉碎机） 

2、糖化：把糖化罐中的水加热至 36℃，将粉碎的麦芽加入糖化罐继续加热，升温至 50℃

时持续 30 分钟使蛋白质分解，缓慢升温至 62℃糖化 30 分钟，继续升温到 68℃，等待 5 分钟

后，升温至 72℃终止糖化，并在各个阶段取样用碘酒测试淀粉量度对比。用过滤槽或过滤机

滤出麦汁后，在煮沸锅中煮沸，添加啤酒花，调整成适当的麦汁浓度后，再进入回旋沉淀槽

中分离出热凝固物。 

3、发酵：冷却后的麦汁添加酵母送入发酵池或圆柱锥底发酵罐中进行发酵，用蛇管或

夹套冷却并控制温度。进行下面发酵时，最高温度控制在 8～13℃，发酵过程分为起泡期、

高泡期、低泡期，一般发酵 5～10 日。发酵成的啤酒称为嫩啤酒，苦味强，口味粗糙，CO2
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含量低，不宜饮用。 

 

 

实验罐 

我们实验所用的实验罐，如上图所示。但它不仅仅用于糖化，还有其他几个功能。它是

3 个罐子的集成体。分别为糖化罐，过滤罐，加热罐。集成了几个罐子的功能，性价比高，

但也有其劣处，因为是该实验罐只有 2 个槽，所以管道较多，且因为管道中会通过热的麦汁，
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一不注意容易造成烫伤，比较危险，而且下层槽糖化完还要及时的清洗，会比较复杂。 

实验出现的问题 

问题描述：在糖化过程完成后，将下槽的麦汁泵到上槽过滤层中，有麦汁从上端开口中

喷出。 

原因分析：原因①，一开始预计添加的水过多（预计是计划酿出酒的量，预计 200 升），

没有考虑到上层还需要添加一部分水的量（这部分水用于防止麦汁混合物的中麦皮沉淀不均，

导致所处麦汁过于浑浊）导致麦汁过多 

原因②，将下槽的麦汁泵到上槽的过程中，速度过快，水流过急，从而导致麦汁喷出 

解决方案：①将后来所需要的水在一开始计算好，一开始添加水不需要严格达到所需的

量，可适当少 10-20L。②控制闸门，不全开，闸门开到 45°即可。 

 

实验材料 

实验所用的原料有淡色麦芽，浓色麦芽，燕麦，小麦。本次实验所用的是，淡色麦芽和

浓色麦芽，浓色麦芽其实就是炒后的淡色麦芽。加了浓色麦芽会使酿成的啤酒颜色更加黑，

味道更醇香。 

问题描述：过滤过程中，过滤出的麦汁很好，但过滤速度过慢。 

原因分析：麦芽磨得太碎，麦皮过多，导致过多细小的麦皮堵住塞口影响过滤速度 

解决方案：是否可以在糖化前适量去除一部分麦皮。 

 

其中我们还学习了味觉的分布，啤酒的类型，老师还让我们尝试着品鉴两种不同的啤酒。让

我们受益匪浅。 

 


