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低浓度淡爽型啤酒的酿造�

陈廷登�， 宁 静�

（�	浙江工业大学生物与环境工程学院，浙江杭州������；�	浙江常山万德富酒业有限公司，浙

江常山������）

摘要：以改善低浓度淡爽型啤酒品质为目的，提出了一种新颖的低浓度淡爽型啤酒的酿造方法	采

用二次煮出二段式糖化法，用���麦芽和���大米的原料配比，提高麦芽汁中糖与非糖的比值，并

在糖化过程中添加啤酒酵母提取物作啤酒发酵的补充氮源	所酿造的啤酒口味纯正，泡沫洁白细

腻，持久挂杯	
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随着啤酒工业的迅速发展和人民生活水平的

提高，消费者对啤酒的需求向多样化和多档次方向

发展	消费者饮用啤酒更多地考虑健康因素	近几

年在市场上出现的低浓度淡爽型啤酒等就迎合了

消费者的这种心理	众所周知，啤酒中的糖类物质

可以导致营养过剩，而低浓度啤酒淡爽型却可避免

这个问题	由于低浓度淡爽型啤酒中含有较少的酒

精，口味也比较淡爽，因而销售量也逐年增加	但目

前市场上的低浓度啤酒，由于采用传统的啤酒糖化

和发酵方法，或者将高浓度麦汁发酵后稀释成低浓

度啤酒，加之低浓度啤酒原麦汁中可发酵性糖含量

较少，产生的酒精和形成的口味成分也相应减少，
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故酿制的低浓度淡爽型啤酒只是单纯的低热量，口

味较为淡薄�为了改善低浓度啤酒的不足，作者提

出：�）改进糖化工艺，提高原麦汁的糖与非糖的比

值�因为麦芽汁中的碳水化合物除一部分发酵转化

为酒精和二氧化碳外，剩余的非发酵性低聚糖和糊

精成为胶体留在啤酒中，赋予啤酒以醇厚感��）由

于低浓度淡爽型啤酒麦汁的总氮及��氨基氮质量

浓度低，特别是麦芽原料质劣的情况下，低浓度淡

爽型啤酒的口感更显淡薄�本研究采用酶解法提取

啤酒酵母的蛋白质，并转化为低分子含氮物质，作

为酿造低浓度淡爽型啤酒的补充氮源，使低浓度淡

爽型啤酒的麦汁总氮及��氨基氮含量与�����啤

酒（不添加啤酒酵母提取物）相近，从而使低浓度淡

爽型啤酒的口味与�����啤酒相差无几�而且，啤

酒酵母细胞中分解出来的营养物质和氨基酸等对

饮用者的身体健康也有好处�

� 材料与方法

��� 材料

麦芽 中华人民共和国行业标准����	�—
�

一等品；大米 早籼米，水分������，无水浸出率


���
�，香气正常，颜色白；压榨废啤酒酵母 北

京五星啤酒厂杭州联合厂提供；酵母菌株 �������

�����	
�	�	��
��	������

��� 方法

����� 酵母提取物的制备 新鲜压榨废啤酒酵

母，常温下用水洗涤至无泡沫无啤酒味后，经���

目筛过筛，并在�����／���下离心�����，收集菌

体备用�然后将酵母菌体与水混合均匀，细胞质量

浓度����／�，并添加质量分数为������的自溶促

进剂［�］（氯化钠、硫酸锌、硫酸钙等）�在���，��

���的条件下，自溶�
�后，再添加蛋白质分解酶

（����中性蛋白酶和�����木瓜蛋白酶）
［�］继续水

解
���最后，将啤酒酵母水解液浓缩到�／�体积，

啤酒酿造糖化程序开始后，将其添加到糖化锅中与

麦芽醪混合均匀，进行糖化操作�

����� 麦芽汁制备

�）糖化配料：总投料量��
���，其中大米


����，即辅料（大米）比例为����

�）酿造用水分配：糖化锅�����，糊化锅��

���，总加水比��
���

�）添加剂：甲醛������，石膏�����，食用

磷酸�	�����


）酵母水解液添加量：每�����混合原料添

加������

�）糖化工艺
［�］：温度—时间循环操作曲线，见

图��

����� 啤酒发酵 酵母接种温度为����，酵母

接种量为����（按冷麦汁体积计），接种后酵母细

胞密度为���个／��，冷麦汁含氧量为	�
��／��

啤酒前发酵时间为���，啤酒主发酵温度为	��

�，啤酒主发酵期为��，啤酒后发酵温度为����

�，啤酒后发酵期为���，啤酒主发酵工艺操作曲

线如图�所示�

图� 糖化工艺曲线

����� �	
����
����������	������

图� 啤酒主发酵曲线

����� �	��������
	
����������
������

� 结果与讨论

根据确定的糖化工艺条件，在糖化锅中分别添

加不同数量的啤酒酵母提取物，����淡爽型啤酒

麦汁的��氨基氮质量浓度和物理化学指标与啤酒

酵母提取物添加量的关系见表��啤酒酵母提取物

添加前后麦汁的物理化学指标的比较见表��

从表�及表�可知，在啤酒酿造糖化过程中添

加啤酒酵母提取物，能明显增加麦汁的��氨基氮和

总氮水平�����麦汁��氨基氮和总氮质量浓度平

均达��	��／�和�����／�，比对照�����
��大

米辅料不添加啤酒酵母提取物（传统工艺）麦汁的

��氨基氮质量浓度和总氮质量浓度分别高出


��／�和
����／�，而比对照�������大米辅料
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不添加啤酒酵母提取物（传统工艺）麦汁的��氨基氮

质量浓度和总氮质量浓度分别要高出����／�和

�������／�，其效果是十分明显的�因而，在低浓度

淡爽型啤酒糖化过程中添加啤酒酵母提取物可以大

大改善其风味，特别是醇厚性�

	
��成品淡爽型啤酒的物理化学指标和其它

淡爽型啤酒及低酒精度啤酒的比较见表
�

从表
可见，	
��淡爽型啤酒的物理化学指标

符合国内外低浓度淡爽型啤酒的要求�经啤酒品评

试验证明，	
��淡爽型啤酒泡沫洁白持久挂杯，口

味纯正淡爽�将	
��淡爽型啤酒在常温下放置�

�，酒液仍清亮透明�因此，	
��淡爽型啤酒的非生

物稳定性非常好�

	
��淡爽型啤酒的氨基酸质量浓度测定结果

见表��可见，	
��淡爽型啤酒的氨基酸质量浓度

比国内外其它淡爽型啤酒及低酒精度啤酒更丰富，

表明	
��淡爽型啤酒比国内外其它淡爽型啤酒及

低酒精度啤酒更有益于饮用者的身体健康�
表� 啤酒酵母水解液添加量与麦汁的物理化学指标的关系

����� �����	
��
	���������
��
��	�������
��	���	������


��
������
���
����
��
�
���
������
�������’������

指标
酵母提取物添加量／（�／��混合原料）

� � �� ��

麦汁质量分数／� 	��� 	��� 	��� ����

色度／��� 	�� ��� 	�� ���

总酸体积
分数／（��／��）

���� ��
� ���� ����

��值（���） ��� ��
 ��� ���

还原糖质量
分数／�

���� ���� ���� ����

糖�非糖 ������ �����	 ������ ������

��氨基氮质量
浓度／（��／�）

��	 ��� �	� ���

表� 酵母提取物添加前后麦汁的理化指标的比较

����� �
����	�
�
��
��
��	�������
��	���	������
��
������
�������������	���
�
���
������
�������’������

麦汁种类
麦汁质量
分数／�

色度／

���
��值
（���）

总酸体积分
数／（��／��）

��氨基氮质量
浓度／（��／�）

总氮质量浓
度／（��／�）

糖�非糖

试验	
�� 	��� ��� ��� ���� ����� ����� ������

试验	
�� 	��� ��� ��� ���� �	��� ����� ������

试验	
�� 	��� ��
 ��
 ��
� ��	�� �
��� ������

试验	
�� 	��� ��
 ��� ��
� ����� ��
�� �����


试验	
�� ���� ��� ��� ���� ����� ����� ������

试验	
�� 	��� ��� ��
 ���� ����� ����� �����	

试验	
�� 	��� ��� ��� ���	 ����� ����� ������

对照	
���
）

	��� ��� ��� ���� ��	�� ����� ������

对照��
���
）

���
� ��	 ��� ���� ����� ����	 ����



注：�）对照	
��指采用
��大米�	��麦芽不添加啤酒酵母提取物糖化制得的麦汁；

�）对照��
��指采用���大米����麦芽不添加啤酒酵母提取物糖化制得的麦汁�

表� �种低浓度淡爽型啤酒物理化学指标的比较

����� �
����	�
�
��
��
��	�������
��	���	������
��
����
��������	�
������

指标 	
��淡爽型啤酒�
）

（浙江淳安千岛湖啤酒厂）
�
��低醇啤酒
（河北邯郸啤酒厂）

百威啤酒
（美国安休斯�布什公司）

酒精质量分数／� ��
 ��	 
�


麦汁质量分数／� 	�� ��� 	��

真正发酵度／� ���
 ���� ����

��值（���） ��� ��
 ���

总酸／（��／��） ��� ��	 �

二氧化碳质量分数／� ��� ���� �

双乙酰质量浓度／（��／�） ���� ���� �

苦味质／�� �
 � �

色度／��� ��
 ��
 ��


核苷酸质量分数�）／（��／�） ���� � �

注：�）浙江省技术监督检测研究所检测；�）以腺苷酸计算�
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表� 国内外几种啤酒氨基酸组分测定结果比较

����� �����	
����
�������	�
���
��	�������
��
����
�������
�
���
����	�����	�

��／��

氨基酸 ����淡爽型啤酒�
） 五星啤酒	） 青岛啤酒	） 嘉士伯啤酒	） 百威啤酒	）

天门冬氨酸 	�
�� 	
�
 �
�� �

� 	
	�

苏氨酸 �
�	 	
�	 �
�� �
�� �

丝氨酸 

�	 �
�� �

� �
�� �
��

谷氨酸 �

�� 	
�� �
�� 	
�� �
�	

脯氨酸 � �	
�� ��

� 	�
�� ��
��

甘氨酸 	�
�� �
�� �
�� �
�� �




丙氨酸 		
�� �
�� �
�� �
�� �
�	

半胱氨酸 �

� �
�� 	
�	 �
�� �
��

缬氨酸 �
�� �
�	 �
	� �
�� �
��

蛋氨酸 �
�� �
�� �

� �
�� �

�

异亮氨酸 �
�� �

� �
�� �
�� 	
��

亮氨酸 �
�� 	
�	 	
�� �
�	 �
��

酪氨酸 �
�� 

�� �
�
 �
	� �
�	

苯丙氨酸 �
�
 �
�� �
	
 	
�� �
��

氨 	�
�� �
	� �
	
 �
	� �
�	

精氨酸 �	
�� 	
�
 �
�
 	
�� �
��

水解氨基酸总量 	��
�	 ��
�� ��
�� ��

� ��
��

注：	）数据由轻工部食品与发酵工业科学研究所资料室获得；�）浙江省监督检测研究所检测


� 结 论

在啤酒酿造糖化过程中添加啤酒酵母提取物

以改善低浓度淡爽型啤酒质量的工艺措施是成功

的
成品啤酒颜色浅，清亮透明，口味纯正淡爽，泡

沫洁白持久挂杯，酒精质量分数低（约�
��），热量

低（约	��
�
�／��），营养丰富（氨基酸质量浓度为

	��
�	��／��）
酿造低浓度淡爽型啤酒可以利用

现有的啤酒酿造设备，因此投资低
而且，与	����

啤酒相比，酿造原料成本减少�	

��
同时，彻底

避免了由于排放废啤酒酵母而引起的环境污染，为

废啤酒酵母的综合利用开辟了一条新的途径，经济

和社会效益比较显著
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