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酿造啤酒实验报告 

机械一班 

谢彤彤、邱春燕 

在本次啤酒实验过程中，我们负责拍照，提取样品，以及记录啤酒糖化的时间数据等。

在 Sigi 教授和申教授的引导下，我们体验了啤酒酿造的过程，还了解了酿造啤酒所需的一

些原料和酿造机器，并且也发现了其中的一些不足。 

一、我们学到了什么？ 

1、酿造过程 

酿造过程包括：粉碎、糖化、过滤、煮沸、在漩涡中过滤、冷却和发酵。这几个字看似

简单，其实每一步都不简单。我们不仅要提前了解设备，确定酿造的量，还要控制好原料的

用量、过程时间、温度。 
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2、酿酒原料 

申教授说：“德国规定，他们的啤酒只能以麦芽、水和酵母三种原料制作” 当然，其

实还有啤酒花。同样，我们的实验原料也是这四者，如下。 
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其中，啤酒花较为引人注目。它是一种多年生草本 

蔓性植物，蔓长达 6m以上，通体密生细毛，并有倒刺， 

叶有粗锯齿。原产欧洲、美洲和亚洲。更重要的是，果 

穗供制啤酒用，雌花药用。 

不过话又说回来，为啥它可以酿啤酒呢？其实，酒 

花中含有酒花树脂、酒花油以及多酚，它们可以使啤酒 

具有清爽的芳香气和苦味；增进啤酒的泡持性和稳定性；含多酚物质，与蛋白质结合有利于

啤酒的澄清；酒花树脂中含 α-酸，β-酸，有利于麦汁和啤酒的防腐。 

另外，中国也可以种植啤酒花，其种植技术已经没有什么问题，关键还是加工环节，如

烘烤、贮藏，萃取等方面不及德国，所以机械专业的我们，应该做到如 Sigi教授说的：“有

问题时，想想如何改变。” 
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3、酿酒机器 

在对酿造啤酒的原料进行一定了解的同时，我们还对啤酒酿造机器进行了认知与实践，

在对机器进行清洗与加水后，我们加入粉碎后的小麦开始进行糖化与过滤，由于前两天在

Sigi教授的带领下，我们浅略学习了一些与 Labview 软件有关的知识，其中并包含了许多

与啤酒酿造机器有关的操作原理，因此，我们上手都比较容易，理解印象也较深刻。操作糖

化机器是过程中最耗时与要求最高的。 

下图便是糖化罐的基本构造： 

 

糖化设备由糖化罐体，罐体上的封头，以及加料口、下回流口、出料口、龙头、阀门等

等组成。各个部分相互协调配合，对小麦进行了加工、糖化处理。除此之外，实验室还有小

麦粉碎机，冷却机，啤酒发酵机等啤酒酿造设备。 
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二、酿造过程的不足是什么？ 

1、水与麦芽计划用量过多 

过滤时，上层的水溢出，原因是上层缓冲水没有记入水用量，整体导致水与麦芽的计划

用量过多，所以我们的解决办法：先将多余的 15L水取出，后续有空间再加入。 

2、过滤速度太慢 

我们的麦芽为 50kg，其麦皮可以形成过滤层，有助于过滤，但或许是太多了，导致过

滤时非常慢，当然这也有进液的罐体内部液体增多，压力升高的原因。 

所以，经过查阅相关资料，过滤槽麦汁过滤速度太慢的处理措施如下： 

操作方面： 

1、对糟层进行顶水操作，关闭麦汁排出阀，用 75～80℃热水从过滤槽底经麦糟层顶出，

开动耕糟机搅拌 5～10分钟，重新进行麦汁回流、过滤。 

2、耕糟重新形成过滤层，将耕糟刀落到最低位进行耕糟，待糟层均匀后，静置、回流，

待麦汁澄清后过滤。 

3、过滤和洗糟过程中，间歇耕糟，根据洗糟速度调整耕刀高度，以减轻麦糟表层的粘

结。 

工艺方面： 

1、调整原料配比和麦芽粉碎度。 

2、采用低温浸渍、蛋白休止，适当延长时间。 

3、添加适量β-葡聚糖酶，降低醪液粘度。 

三、收获与感受 

啤酒酿造过程虽然辛苦但是却十分有趣。感觉在学习啤酒酿造的这一天里，我们收获了

许许多多与啤酒酿造的知识，也品尝了不同种啤酒的外观以及口感，希望我们酿造的啤酒在

六周的酿造过程后，能够再带给我们更棒的惊喜！ 

 

 


