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教师评语： 

题目： 啤酒酿造实验总结  

 

一、Labview 的学习 

根据 Sigi 教授传授给我们对于 Labview 的知识，我们完成了对啤酒酿造过程中的温度控制系

统。如下为效果图。 
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二、啤酒的酿造过程解析 

 

 

  在本实验中，我们首先把已经发芽并烘干好的麦芽绞碎，然后糊化。在糊化过程中，需要在某些

时间点进行暂停加热处理相应时间，并取样。当温度达到 75℃时，加入啤酒花，再经过一段时间熬

制，通过冷却后，进入发酵罐中，加入酵母发酵即可。 

 

三、实验过程中采取的方案的优、劣势 

（一）过滤时的问题 
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利端：过滤时，开始的麦芽汁较为浑浊且水流较大，后期清澈水流缓慢。可以很好的将麦芽汁

过滤出。 

弊端：前期水流较大，带有的杂质较多，需要将前期的麦芽汁重新过滤，将它倒回过滤炉中。

后期因为过滤层层级变化，导致麦芽汁很难滤出，水流较小。 

解决方案：过滤时，将多余的水用单独的罐中装出，等到过滤时有空间装入后，将单独装出的

水倒入，再进行过滤。在下次制作啤酒时应该将缓冲水计入计划用水量中，或者使用容积较大的过

滤罐。 

 

（二）原料：麦芽 

                  

啤酒酿造的三大原料：麦芽、水、酵母（啤酒花） 
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（三）液封 

                 

利端：防止细菌进入发酵罐中，污染发酵液；可以将在发酵过程中产生的二氧化碳气体放出，

以免气体过多；可以查看发酵罐中的气压。 

弊端：无法查看罐中啤酒的发酵情况，无法判断罐中啤酒的发酵程度是否符合个人口味糖度计。 

 

（四）糖度计               

 

糖度计对液体中糖度的测量，将糖度计放入液体中，糖度计的下段未与容器底部接触，即可读

数，视线应与凹型液面最低处平行读数，读出的数值还需与温度读出的数值相加减，最后得出相应

的麦芽浓度。 

利端：可以用简易的方法，读出啤酒中麦芽汁的浓度，方便实验室操作 

弊端：测量出的数值可能会因为温度的变化，造成误差。 
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（五）重要的材料：啤酒花 

                  

这是未经过处理的啤酒花，由于我们主要利用的是啤酒花内的黄色粉末，于是经过提取，可制

成高精度“啤酒花”，如下图。 

                 

这样不仅有利于减少酿造过程中杂质的产生，利于过滤，而且有利于黄色粉末充分发挥作用。 
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四、总结与感悟 

我在啤酒酿造过程中负责实验过程的时间记录，这使我认识到，时间对一个实验的重要性，因

为制作麦芽汁的过程对时间的控制是非常重要的。 

整个实验，Sigi 的循循善诱下，我们在失败中汲取了制作啤酒，甚至面对人生的经验。 

由于加入过多的水，就在麦芽汁从下腔抽到上腔的过程中，由于过满，液体喷发而出。我们与 Sigi

思索许久，才发现，就在抽调麦芽汁之前，上腔已经加入部分水，导致两腔液体总体积超出上腔的

最大容量。我们提出了两种解决方案： 

1、增大容器容量； 

2、成比例减少水与麦芽的加入量。 

Sigi 教导我们要懂得在失败中寻求原因，对症下药，找出最佳方案。就在因为过滤层过厚，导

致上腔麦芽汁难以下流时，Sigi 告诉我们，在做任何实验时，总会存在一些让人措不及防的事故，

我们能做的是利用我们所拥有的器械与实验室条件，对实验方案进行调整，使得即使走的路不同，

但是终点确是一致的。 

 

 


