	西南大学食品科技学院啤酒生产线记录表

	200L糖化记录
	发酵记录

	日  期
	　
	发酵罐号
	　
	品  种
	12O黑啤
	第    天，糖度    0P温度    ℃

	原料配方
	澳麦芽40Kg（润湿粉碎）
焦香麦芽2Kg，黑麦芽2Kg，巧克力麦芽或咖啡麦芽4Kg）（不润水，粉碎细）
	总加水量
	260L
	第    天，糖度    0P温度    ℃

	
	
	
	
	第    天，糖度    0P温度    ℃

	糖化1段
	加水180L，升温到45℃投入大麦芽粉，搅拌均匀后升温到62.5℃
	第    天，糖度    0P温度    ℃

	糖化2段
	62.5℃保持40分钟后，升温到68-70℃
	第    天，糖度    0P温度    ℃

	糖化3段
	68-70℃保持50分钟。加入增色味麦芽粉，搅拌均匀后升温到78度
	第    天，糖度    0P温度    ℃

	糖化4段
过滤开始
	升温到78℃后，将醪液打入过滤槽，静置10-15分钟后开始过滤。
注意：打料前过滤槽提前加85℃热水至没过筛板，否则麦皮堵塞筛板网孔造成过滤困难。静置期间糖化锅清洗出来，加水300L烧至85-90℃左右，备用于洗糟和消毒。浊麦汁回流，麦汁清澈后切换阀门收集麦汁。测头号麦汁糖度。每5分钟调节变频器，加速麦汁过滤。待麦汁全部过滤完成，视镜又变得很浑浊后，关泵洗糟。把糖化锅加热到85-90℃左右的热水打到过滤槽80L，完全起底搅拌起来，摊平后，静置10分钟后进行二次过滤（浊麦汁回流，麦汁清澈后切换阀门收集麦汁。测头号麦汁糖度，每5分钟调节变频器，加速麦汁过滤。待麦汁全部过滤完成，视镜又变得很浑浊后，关泵过滤完成）静置期间，把糖化锅剩余热水给发酵罐和管道消毒（很重要）。两次麦芽汁一起混合均匀后测糖度，糖度控制在11-11.50P（高了加水稀释，低了补蔗糖或果糖）
	第    天，糖度    0P温度    ℃

	
	
	第    天，糖度    0P温度    ℃

	
	
	第    天，糖度    0P温度    ℃

	
	
	第    天，糖度    0P温度    ℃

	过滤开始
	浊麦汁回流，麦汁清澈后切换阀门收集麦汁。测头号麦汁糖度

每5分钟调节变频器，加速麦汁过滤。待麦汁全部过滤完成，视镜又变得很浑浊后，关泵洗糟。把糖化锅加热到85-90℃左右的热水打到过滤槽80L，完全起底搅拌起来，摊平后，静置10分钟后进行二次过滤（浊麦汁回流，麦汁清澈后切换阀门收集麦汁。测头号麦汁糖度，每5分钟调节变频器，加速麦汁过滤。待麦汁全部过滤完成，视镜又变得很浑浊后，关泵过滤完成）。静置期间，把糖化锅剩余热水给发酵罐和管道消毒（很重要）。两次麦芽汁一起混合均匀后测糖度，糖度控制在11-11.50P（高了加水稀释，低了补蔗糖或果糖）
	

	满锅时间
	　
	满锅容量
	
	满锅浓度
	
	封罐
	天数：      天

	初沸时间
	　
	煮沸结束
	
	最终浓度
	
	
	温度：      ℃

	第一次酒花
	开锅
	数量、品种
	芭乐西20g
	下酒
	天数：      天

	第二次酒花
	煮沸30分钟
	数量、品种
	芭乐西40g
	
	糖度：      0P

	第三次酒花
	煮沸60分钟
	数量、品种
	芭乐西60g 
	
	温度：      ℃

	总煮沸时间70分钟
	
	压力：      MPa

	静置开始
	　
	结束
	　
	麦汁总量
	排

酵

母
	天数：      天

	冷却开始
	　
	结束
	　
	平均温度
	
	天数：      天

	发酵罐号
	　
	酵母品种
	L497 100g
	酵母代数
	
	天数：      天

	备注
	　

	操作人签名
	　


活性干酵母发酵工艺：

干酵母粉100g，加1-1.5Kg温度25-30℃凉开水，活化30-60分钟，随温度稳定的麦芽汁进罐。

进罐的麦芽汁换热温度控制在20℃左右。

麦汁全部进罐后充氧5-10分钟左右。

设置发酵温度上限20.5℃，下限20℃，进行主发酵。
排气阀设置水封，通过气泡观察发酵状态。

每天早晨、傍晚各测残糖一次，做好记录，严密检测发酵状态。

当残糖40P左右时，关掉排气阀，储存气压。压力设置为0.2MPa
每天早晨品尝并测残糖一次，做好记录，严密检测发酵状态。（此时测糖，要把接出来的啤酒充分倒换，把酒中的气体完全倒出来，否则影响检测结果，进而影响操作）

封罐三天之后或残糖2度以下了，不再检测糖度。
排污，轻开罐底阀，把已经沉降的酒花和死酵母等渣子排掉
然后放置24-48小时，促进啤酒快速成熟（此时大概是封罐后的五天），每天品尝两次（发现异常，及时降温）。

缓慢降温，每天早晨和傍晚分两次将温度往下设置，每次往下设置降温2℃。（例如，目前温度为20℃，设置温度为18℃；下午时温度实际降到了17.5度，那么再往下设置2℃，设温度为15.5℃，直至降至5℃。）
第二次排渣。
放置24小时
继续缓慢降温至2℃。1-2天后即可饮用
以后每周排酵母一次。
