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书籍目录

一、啤酒有什么特点？
它与其他发酵酒有什么不同？

二、国内生产的啤酒主要有哪几种类型？
如何分别生产？

三、啤酒生产为什么使用大麦芽和酒花作为主要原料？

四、生产啤酒的酿造用水有什么要求？

五、什么是麦芽辅助原料？
为什么要用辅助原料？

六、常用的麦芽辅助原料有哪些？

七、现有的啤酒生产方式有哪几种？

八、怎样鉴别原料大麦的质量？

九、保存原料大麦应注意什么？

十、麦芽辅助原料有什么质量要求？

十一、近代啤酒工业使用哪几种酒花和酒花制品？
各有什么特点？

十二、怎样检查酒花和酒花制品的质量？
酒花的贮存有什么要求？

十三、近代对啤酒酿造用水的要求是什么？
应怎样处理不符合要求的水？

十四、麦芽制造有哪几个工序？
各起什么作用？

十五、精选大麦应达到什么样的要求？
如何检查？

十六、什么叫浸麦度？
如何测定与计算浸麦度？

十七、影响浸麦度高低的因素有哪些？

十八、浸麦度为何有时忽高忽低？
如何改进？
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十九、浸麦度高低对发芽过程与麦芽质量有否影响？

二十、目前常用的浸麦方法有哪些？
各适宜在什么情况下使用？

二十一、怎样调整浸麦方法？

二十二、浸断法、冲洗法和喷雾法的操作过程各是怎样的？
各有什么优缺点？

二十三、如何调节浸麦水温？

二十四、什么叫大麦的水敏感性？
如何鉴别有水敏感性的大麦？

二十五、能否使用有水敏感性的大麦来制造麦芽？

二十六、什么叫麦皮擦破法？
有什么效果？

二十七、什么是浸麦的“三边”操作？
为什么要进行“三边”操作？

二十八、浸麦通风和排二氧化碳的浸麦供氧方式有什么不同？
各应安装什么设备？

二十九、常用的浸麦添加剂有哪些？
各起什么作用？

三十、什么叫露点率？
露点率对麦芽生产有什么意义？

三十一、如何检查浸渍大麦的质量？

三十二、什么是发芽过程的三大要素？

三十三、什么叫绿麦芽？
绿麦芽在质量上应达到什么要求？

三十四、目前国内使用的发芽方式有哪几种？

三十五、箱式发芽的工艺操作包括哪几方面？
各有什么具体要求？

三十六、箱式发芽的发芽室有什么具体工艺要求？
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三十七、箱式发芽的麦层厚度如何控制？
怎样估算？

三十八、麦层厚度过厚、过薄有什么影响？
可否设法补救？

三十九、箱式发芽的麦层温度如何控制？

四 十、箱式发芽为什么要配置空气调节（通风）系统？

四十一、正常发芽过程中如遇停电，应如何处理？

四十二、怎样从外观上鉴别发芽质量的好坏？

四十三、绿麦芽的质量受哪些因素的影响？

四十四、什么叫凋萎？
怎样进行凋萎操作？

四十五、发芽过程中为什么要控制根芽和叶芽的生长？

四十六、什么是麦粒的溶解作用？

四十七、绿麦芽的干燥可以分为哪几个过程？
各有什么变化？

四十八、干燥过程中的前期脱水速度对干麦芽质量有什么影响？

四十九、干燥前期脱水速度慢是什么原因？
如何改进？

五十、焙焦阶段的焙焦温度高低对浅色麦芽质量有否影响？

五十一、焙焦过程有什么工艺要求？

五十二、麦芽干燥过程的通风有哪些具体要求？

五十三、不同类型的麦芽干燥炉各有哪些工艺要求？

五十四、什么是单层高效干燥炉？
有什么特点？

五十五、干燥过程中如遇停电或停汽应采取什么紧急措施？

五十六、怎样从外观上检查干麦芽的质量？

五十七、浅色麦芽的质量有哪些化验分析的内容？
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如何区分质量的好坏？

五十八、近代对浅色麦芽的质量有怎样的要求？

五十九、为什么有时麦根除不尽？

六十、麦芽贮存有什么要求？

六十一、什么叫制麦损失？
怎样控制制麦损失？

六十二 什么是麦芽的溶解度？

六十三、麦芽溶解度有哪些检查方法？
数值范围如何区分？

六十四、如何改善麦芽的溶解度？

六十五、浅色麦芽的色度偏深是什么原因？
如何解决？

六十六、什么是麦芽的糖化时间？
糖化时间与糖化力有什么关系？

六十七、成品干麦芽的糖化时间太长是什么原因？

六十八、干麦芽的浸出率反映了麦芽的什么质量？
为什么有时浸出率偏低？

六十九、什么叫哈同值？
哈同值反映了麦芽的什么质量
七十、什么叫粗细粉差？
粗细粉差对糖化生产有何指导意义？

七十一、什么叫库尔巴哈指数？
它与麦芽可溶性氮有什么区别？

七十二、什么叫伦丁值？

七十三、什么是麦芽的脆度？
麦芽的脆度对麦芽质量有何指导意义？

七十四、什么叫α－氨基氮？
麦芽的α－氨基氮含量对糖化与发酵有什么影响？

七十五、怎样提高麦芽的α－氨基氮含量？
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七十六、协定麦汁的过滤速度表示了麦芽的什么质量意义？

七十七、怎样降低制麦芽的用水量？

七十八、怎样合理配置制麦芽车间的用电负荷？

七十九 怎样减少制麦芽车间的热能消耗？

八十、可否利用现有的设备提高麦芽的产量？

八十一、怎样提供生产优质麦芽的条件？

八十二、什么叫特种麦芽？
如何制造某些特种麦芽？

八十三、麦芽粉碎有哪几种形式？
各有什么优缺点？

八十四、怎样根据麦芽的质量情况调整粉碎机的轧辊间距？

八十五、什么叫粉碎度？
对麦芽和辅料的粉碎度各有什么要求？

八十六、怎样调整麦芽和辅料的粉碎度？

八十七、什么叫料水比？
怎样控制料水比？

八十八、怎样估算麦芽醪与辅料醪的用水量？

八十九、什么是料水混合器？
为什么糖化投料要用料水混合器？

九 十、什么是糖化的原料配比？
怎样确定原料配比？

九十一、什么是糖化的适宜条件？
在实际生产中如何掌握与调整这些条件？

九十二、国内有哪几种实用的糖化方法？

九十三、一次糖化法、二次糖化法和快速糖化法的工艺过程如何？
各有什么特点？

九十四、糖化过程中几种主要酶类的基本作用原理是什么？

九十五、如何理解糖化工艺和酶的作用条件之间的关系？

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<啤酒生产问答(修订版)>>

九十六、什么叫蛋白休止？
在实际生产中如何调整蛋白休止的条件？

九十七、蛋白休止过程的控制对啤酒生产过程和啤酒质量控制有何关系？

九十八、什么叫低温浸渍？
为什么要进行低温浸渍？

九十九、什么叫阶段升温？
为什么要进行阶段升温？

一OO、糊化、液化和糖化的含义各是什么？
它们分别起什么作用？

一O一、为什么要在醪液中添加石膏或氯化钙？

一O二 糊化醪中为什么要添加一定数量的麦芽或淀粉酶制剂？
怎样计算添加量？

一O三、使用淀粉酶制剂液化辅料有哪几种方法？

一O四、糊化醪稠厚是什么原因？
如何解决？

一O五、为什么要煮醒？
煮醒时间如何掌握？

一O六、如遇糊化醪粘结锅底，造成升温升不上应如何处理？

一O七、如遇停电、停汽应如何紧急处理糊化醒？

一O八、怎样检查糊化醪的质量？

一O九、怎样控制好混醪升温？

一一O、混醪温度高于或低于工艺要求的温度对麦汁质量有否影响？
可否进行补救？

一一一、为什么要调整麦芽醒的pH？
怎样调整？

一一二、怎样调整糖化的温度和保温糖化的时间？

一一三、怎样检查糖化醒的质量？

一一四、投料、蛋白休止、糊化、糖化等过程中的搅拌操作各有什么要求？
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一一五、为什么麦汁过滤温度多控制在76～78°C？

一一六、影响麦汁过滤质量与速度的因素有哪些？

一一七、近代麦汁过滤槽有哪些基本结构？
各起什么作用？

一一八、使用过滤槽时，如何加快麦汁的过滤速度？

一一九、什么叫顶水？
顶水的作用与要求是什么？

一二O、麦汁过滤槽与过滤机各有什么特点？

一二一、怎样检查过滤麦汁的质量？

一二二、耕糟对麦汁过滤有什么作用？
耕糟操作的要点是什么？

一二三、什么是洗糟？
洗糟操作有什么具体要求？

一二四、洗糟操作的好坏与麦汁质量有什么关系？

一二五、有哪几种排糟的方法？
如何处理麦糟？

一二六、对过滤槽的清洗应该注意哪些问题？

一二七、如何正确使用中间暂贮槽？

一二八、什么叫淡麦汁回收？
淡麦汁回收有什么意义？

一二九、什么是麦汁煮沸？
麦汁煮沸应注意哪些问题？

一三O、什么叫蒸发强度？
在实际生产中影响蒸发强度的因素有哪些？

一三一、什么叫煮沸强度？
煮沸强度与蒸发强度有何区别？

一三二、什么是麦汁煮沸过程中的蛋白质凝固作用？

一三三、影响蛋白质变性凝固与凝聚的因素有哪些？
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如何检查蛋白质凝聚的情况？

一三四、怎样预测热麦汁的产量？

一三五、怎样正确掌握麦汁煮沸时间和煮沸结束时的热麦汁浓度？

一三六、怎样加速煮沸锅的周转？

一三七、添加酒花有什么具体要求？
为什么要按时按量添加酒花？

一三八、什么是酒花成分的异构化作用？

一三九、什么是酒花利用率？
如何提高酒花利用率？

一四O、如何根据酒花的α－酸含量来添加酒花？

一四一、酒花和酒花制品的使用各有什么特点？

一四二、近代常用的糖化室配置有哪些？
如何布置糖化室？

一四三、什么叫低压煮沸？
低压煮沸有什么优点？

一四四、什么叫能源回收系统？
使用能源回收系统有什么意义？

一四五、如何计算糖化设备每天的投料次数？
如何加快糖化设备的周转？

一四六、什么是糖化室的自动控制系统？
有哪几种模式？

一四七、影响糖化室原料利用率的因素有哪些？

一四八、什么是麦汁的澄清？

一四九、使用旋涡沉淀槽的原理是什么？
有什么具体要求？

一五O、旋涡沉淀槽底部的泥状沉淀物是什么？
可否回收利用？

一五一、使用薄板冷却器要注意些什么？
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一五二、什么叫一段冷却？
使用一段冷却有什么意义？

一五三、怎样控制麦汁的冷却温度？

一五四、用什么方法去除冷凝固物？
怎样提高去除效率？

一五五、冷麦汁为什么要充氧？

一五六、冷麦汁需要检查哪些质量指标？

一五七、什么是冷却损耗？
怎样降低冷却损耗？

一五八、酵母添加量是根据什么条件决定的？

一五九、怎样添加酵母？
是否一定要设置酵母添加槽？

一六O、啤酒工厂生产用酵母的培养有哪些要求？

一六一、啤酒工厂常用的酵母扩大培养方式是什么？

一六二、怎样检查大生产酵母的质量？

一六三、什么叫主发酵？
如何从外观上鉴别主发酵的好坏？

一六四、什么是主发酵温度？
在实际生产中如何掌握？

一六五、主发酵降糖速度慢或前期降糖慢是什么原因？
如何改进？

一六六、主发酵前期降糖速度正常，后期降糖慢，甚至不降糖是什么原因？
如何改进？

一六七、主发酵降糖速度快是什么原因？
有否影响？

一六八、主发酵形成的泡沫层粗而松是什么原因？

一六九、为什么主发酵会出现所谓的“沸腾发酵”现象？

一七O、为什么有时会发生底面酵母凝聚于发酵液表面的现象？
有什么后果？
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一七一、什么叫泡盖？
主发酵结束时为什么要捞去泡盖？
怎样鉴别主发酵结束时泡盖的好坏？

一七二、主发酵不形成泡盖或形成很薄的泡盖是什么原因？

一七三、在露天发酵大罐中是否会形成泡盖？

一七四、捞去泡盖后，有时主发酵液面会产生鼓泡翻动是什么原因？
有什么影响？

一七五、如何检查主发酵液的品温与浓度？

一七六、如何控制主发酵室的温度？

一七七、什么叫下酒？
常用的下酒方式有哪几种？

一七八、如何掌握下酒的糖度与温度？
要使发酵液较快成熟，应该怎样控制下酒的糖度和下酒的温度？

一七九、生产用酵母的贮养和使用有什么要求？

一八O、什么叫后发酵？

一八一、什么叫桶口空距？
为什么要留桶口空距？

一八二、什么叫封罐？
封罐有哪些具体要求？

一八三、封罐以后，罐压升不上是什么原因？
罐压上升太快是什么原因？

一八四、怎样控制贮酒罐的压力？

一八五、怎样控制后发酵室的温度？

一八六、什么叫高泡酒？
加高泡酒是一种什么样的操作？

一八七、什么叫贮酒？
什么叫后处理？
后处理包括哪些内容？

一八八、什么叫酒龄？
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酒龄的长短应如何决定？

一八九、如果经后发酵、贮酒以后，发酵液的CO2含量仍低应如何解决？

一九O、 什么是大罐发酵？
有哪几种不同的发酵大罐？

二七五、能否使用质量一般或略差的麦芽生产出质量较好的啤酒？

二七六、怎样平衡啤酒厂的生产能力？

二七七、怎样在工艺生产上调节啤酒厂淡旺季的生产能力？

二七八、怎样配置啤酒工厂的冷冻系统？

二七九、怎样配置啤酒工厂的冷却系统？

二八O、怎样配置啤酒工厂的实验室？

二八一、啤酒工厂的工业废水包括哪几方面？
采取什么方法进行处理？

二八二、什么是啤酒工厂的酿造卫生？
有什么具体要求？

二八三、怎样制订啤酒工厂的工艺规程？
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