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内容概要

制麦工业无论在发展速度、发展水平、发展规模等方面都远远落后于啤酒工业的发展，成为影响我国
啤酒工业发展的瓶颈问题。
但最大的问题是，制麦专业技术人员紧缺、制麦技术人员专业水平整体不高、制麦技术相对落后。
这些问题需要我们制麦行业人员加倍努力、迎头赶上，为此湖北轻工职业技术学院特委托本人编写《
麦芽制备技术》，以飨读者。
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作者简介

谢恩润，湖北轻工职业技术学院任教。
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章节摘录

版权页：   插图：   （1）自由干燥阶段 将绿麦芽的水分降至18％一20％。
在此阶段，因麦粒内部的水分扩散速度大于麦粒表面水分汽化速度，所以干燥脱水量的多少就取决于
表面汽化速度。
在生产浅色麦芽时，为加速水分表面汽化速度，在此阶段脱水应低温、大风量通风、强烈排潮，以期
快速脱水，减少酶的生化反应，减轻后期尤其是焙焦阶段的脱水负担、色度上升、酶的失活、类黑素
的增加、TBA值的升高。
在生产深色麦芽时，也应低温，但通风量应相对小一些，以期脱水慢一些，使淀粉分解成糖多一些、
蛋白质分解成氨基酸多一些，为在高温下形成大量的类黑素做前期物质上的准备。
 由于此阶段的麦粒水分很高，湿热对酶的活力破坏性很大，酶对干热的抵抗力相对较强，所以不能高
温干燥，否则酶特别容易失活，且易形成玻璃质（这又会影响后期脱水）。
此阶段的脱水速度取决于通风量、脱水量、热空气的湿度；从麦层出来的湿空气的相对湿度为100％，
在生产浅色麦芽时，此湿空气必须迅速从干燥麦层中排出至干燥炉外。
 （2）中间干燥阶段 又称强制干燥阶段。
将麦粒水分由18％～20％降至10％～12％（麦芽吸湿点的临界水分）。
到达吸湿点临界水分后，麦粒的水分下降会慢一些。
当干燥界面逐步从底层上行至绿麦芽表层时，从麦层出来的湿空气的温度快速升高，相对湿度迅速下
降，这两个变化曲线的交叉点即为穿透点。
对于用单层高效炉生产浅色麦芽来说，此穿透过程需10～12h；生产深色麦芽时，此阶段需12～16h。
热空气穿透整个干燥层之后，即转入烘干升温阶段。
 在此阶段的后期，由于脱去的水有少部分为结合水，所以脱水速度相对慢一些，应减少干燥通风量，
同时应逐步提高干燥风温。
从麦层出来的热空气相对湿度不断下降，而温度不断上升。
对于生产浅色麦芽来说，此阶段也应快速脱水。
无论在凋萎阶段，还是在焙焦阶段，如果麦粒表面水分汽化过快，内部水分来不及迁移至表面，则麦
粒表面会因失水而形成不透水的玻璃质阻隔层。
 低温、长时间的凋萎会使麦芽中含较多的脂肪分解物，对口味稳定性不利。
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编辑推荐

《高等职业教育酿酒技术专业系列教材:麦芽制备技术》主要内容包括：麦芽制备概况；啤酒大麦；啤
酒大麦的预处理；浸麦；发芽；绿麦芽的干燥；干燥后的麦芽处理等。
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