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章节摘录

版权页：   插图：   （2）高温发酵工艺 处理后的热麦汁冷至9℃～11℃，除去冷凝固物并充无菌空气后
，接种酵母菌液，繁殖36h后升温至12℃发酵2天，外观浓度降至6°P时，使罐压升至0.081MPa
～0.1MPa，并逐步自然升温至14℃～16℃，继续发酵并还原双乙酰，当双乙酰含量可降至0.1mg／L以
下时，即可缓慢降温至0℃，进行后熟及饱和CO2，时间为4～5天。
高温一罐发酵工艺的总时间为12～15天。
 锥形罐一罐发酵法具有操作简单、酵母回收方便、酒花用量少，且产出的啤酒泡沫好等优点，而且一
罐法生产啤酒可以省去两罐法的倒罐操作，减少了接触空气的机会，清洗消耗少，酒损低。
缺点是由于酒液对流较强，许多本应分离的杂质不能排出而溶于酒中。
所以，一罐法酿制的啤酒口味较两罐法的粗糙，酒花苦味稍显生硬，后苦味也更明显。
 2.两罐法 主发酵和后发酵分别在主酵罐和后贮罐中进行，具体生产操作如下： （1）发酵设备清洗与
灭菌 ①发酵罐使用前，先用清水冲洗30分钟，以排除的水无残渣、清澈为准。
 ②用温度为80℃～85℃、浓度为4％的氢氧化钠溶液进行CIP循环30分钟。
 ③用清水冲洗发酵罐20分钟。
 ④用浓度为200mg／KgClO2溶液或浓度为2％的甲醛水溶液进行CIP循环30～40分钟。
 ⑤用无菌水冲洗发酵罐20～30分钟（用双氧水溶液灭菌此步操作可以省略）。
 ⑥麦芽汁入罐前，由发酵罐锥底泵入80℃～95℃的热水至排气管排出水，浸泡30～40分钟后排掉，并
降温8℃～9℃，备用。
 ⑦发酵罐使用完毕后，再用清水冲洗30分钟，以排除的水无残渣、清澈为准。
 （2）啤酒发酵 ①在麦汁冷却之前用90℃以上的热水对发酵罐和管路进行灭菌。
 ②麦汁冷却期间，打开发酵罐排气阀门。
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编辑推荐

《工学结合新视野高职高专(食品管理类)十二五规划教材:发酵食品生产及管理》是高职院校食品加工
与生物技术专业的核心骨干课程。
《工学结合新视野高职高专(食品管理类)十二五规划教材:发酵食品生产及管理》的编写思路是：以“
工学结合”为切入点，以产品为载体分成不同的学习任务，重点培养学生对知识的理解、融化能力。
编写过程中，力求理论与生产实际相结合，实现教、学、做一体化，突出动手及操作能力训练。
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