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内容概要

本书共分九章，详细、系统地讲述了啤酒酵母的特性、啤酒酵母的扩大培养、啤酒酵母的管理、酵母
和啤酒质量的关系、酵母的检查与鉴定、啤酒生产中常见病菌与检查、啤酒生产的清洗技术以及纯生
啤酒生产中的无菌控制等内容。
全书内容翔实，图文并茂，理论与实践紧密结合，生产工艺和设备技术并重，是一本比较全面、有较
高实用价值的啤酒酵母与工厂卫生专著。
     本书适用于啤酒工业的酿酒师、生产人员阅读，也可供从事啤酒科研开发以及相关专业大专院校师
生参考，同时也是酒店微型啤酒酿酒人员的好助手。
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章节摘录

第九章 纯生啤酒生产中的无菌控制第一节 过滤技术与系统简介在啤酒生产过程中，啤酒的最后一道
过滤至关重要，它关系着啤酒的生物稳定性、非生物稳定性以及口感和外观等。
传统的巴氏杀菌啤酒，虽然保质期较长，生物稳定性也很高，但却丧失了其应有的新鲜口味。
因此，消费者越来越青睐经过无菌过滤的纯生啤酒。
纯生啤酒的无菌过滤，不仅要满足一定的技术要求，还要有与之相配套的精良过滤设备。
一、无菌过滤的技术要求纯生啤酒的无菌过滤，无疑是生产过程中的关键环节。
由于滤膜的孔径只有0．45肚m，啤酒中的高分子蛋白质、糖类以及半纤维素、p一葡聚糖等极易堵塞
过滤膜，造成过滤困难。
因而，除了对酿造原料、糖化工艺、发酵工艺有较高的技术要求之外，也对过滤膜、压缩空气、二氧
化碳、灭菌蒸汽、清洗和过滤用水以及滤前清酒等提出了更高的技术要求。
(一)对过滤膜的要求过滤膜应具有极高的耐压差能力，较高的化学和热稳定性，对蛋白质的吸附较低
，能始终保持较高的流速，不易堵塞，并能进行完整性测试，能100％截留啤酒有害菌，而且不改变啤
酒的品质，较好地保持啤酒的原有风味。
啤酒厂大多采用0．45pm的过滤膜进行终端无菌过滤。
(二)对压缩空气和二氧化碳的要求压缩空气和二氧化碳通常使用孔径为0.01pm的滤芯进行除菌过滤，
以满足啤酒膜过滤系统的备压和完整性测试的要求。
⋯⋯
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编辑推荐

《啤酒酵母与工厂卫生》由化学工业出版社出版。
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