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摘　要　讲述了使用普通过滤机生产纯生啤的微生物控制要点。
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　　生产纯生啤 ,多数厂家采用 0.45 ～ 0.65μm 的膜

式过滤机或其他无菌过滤系统实现冷杀菌。该无菌

过滤装置的配备已被视为生产纯生啤必不可少的条

件之一 。然而使用普通过滤机代替先进的无菌过滤

装置 ,能否持续稳定地生产纯生啤? 本人认为 ,通过

更加严格细致的微生物控制 ,始终保持发酵液绝对不

受污染(杂菌为零);过滤中保持无菌操作 ,二者相结
合完全可以达到与使用无菌过滤装置同等效果的冷

杀菌作用 ,从而保证纯生啤的顺利生产 。本文着重从

微生物控制角度在以下几方面加以论述 。

1　强化 CIP作业

切实有效的 CIP 作业是纯生啤生产中微生物控

制的最基本条件 。对于使用普通过滤机生产纯生啤 ,

CIP 作业显得尤为重要 。

1.1　容器及配管 CIP作业

1.1.1　酵母罐 、发酵罐、清酒罐等容器　建议使用以下

CIP工艺:自来水(20min ,洗净为准)※2%～ 4%的火碱溶

液(20min)※其它消毒剂※热水(85℃,30min)※无菌水

(20min)。每季度用酸性洗涤剂刷洗一次。

1.1.2　麦汁输送管路 、酵母添加管路 、过滤线及灌

装线　使用前用 85℃热水杀菌(30min),每周用 2%

～ 4%的火碱溶液刷洗 2 ～ 3次 。
1.1.3　空气　CO 2管路末端配备 0.2μm的无菌过滤

器 ,每次使用前用蒸汽杀菌 30min。

1.2　CIP作业注意问题

1.2.1　CIP 作业前　发酵罐 、清酒罐等容器使用火

碱溶液刷洗前 ,容器中残存CO2 需要在CIP作业前用

无菌风将其顶净;设备管路需用自来水清洗至无色 、
无味 ,才能进行 CIP ,特别是过滤机的 CIP ,更应注意。

1.2.2　CIP作业中　杀菌温度与时间是否满足工艺要

求;洗涤泵的出口压力是否正常(≥0.6MPa);洗罐器的

部件是否已磨损 、松动甚至部分脱落 ,运转是否正常;

确认取样阀 、排汽阀 、备压管路等附件的杀菌效果。

1.2.3　CIP 作业后　较长的管线 ,CIP 结束后末端压

力要 ≥0.1MPa ,特别是过滤线与灌装线;清酒罐 、缓

冲罐等 CIP 结束后 ,需对刷罐残水进行菌检 。若停留

较长时间(如超过 2h)后才使用 ,需及时用 CO2 备压

至 0.1MPa ,以防因罐内温度降低形成负压 ,将室内空

气倒吸入罐中产生污染;对已杀菌的配管 、容器重新

拆卸 ,连接时 ,需用 75%的酒精对工具 、手 、阀门 、垫

片等消毒后才能进行操作 。

1.3　CIP站的日常检查

用于过滤水 、空气 、CO2 等的过滤介质 、过滤膜 ,

每月检查 1 ～ 2次 ,必要时立即更换;无菌水 、热水及

其他洗涤剂的贮罐内壁保持清洁 ,定期用酸性洗涤剂

对其刷洗 ,并用消毒剂进行消毒;洗涤剂在每次使用

之前 ,要对其浓度进行检查 、调整 ,确保符合工艺要

求 ,对贮罐内的无菌水 、洗涤剂等每周菌检一次 ,防止

微生物污染 。

2　控制发酵液绝对不受污染 ,使其杂菌为零

冷麦汁输送管路 、酵母添加管路在使用前必须进

行彻底的CIP作业;确保冷麦汁 、扩培酵母 、添加酵母

不受污染;所用空气 、CO 2确保无菌;发酵罐取样阀用

2%的甲醛溶液浸泡 ,以防染菌。

3　过滤中的无菌操作

发酵罐※过滤机※清酒罐之间的过滤线用脱氧水

排除空气前 ,过滤机中的CIP 残水需用无菌风压出 ,而不

能打开排汽阀让其自然流出 ,以防室内空气进入过滤

机。脱氧水排空完毕 ,末端压力控制≥0.1MPa 。

提高预涂质量 ,可彻底滤除酵母:根据酒体的具

体情况 ,制定与之相适应的预涂工艺 ,如选择适宜的

粗细土型号及搭配比例;预涂速度不能过高 ,以正常

滤速的 1.5 ～ 2.0倍为宜。水土比要适宜 ,预涂前用

CO2将硅藻土悬浊液(用脱氧水配制)搅拌 20min ,以

赶出其中的溶解氧 ,预涂中不能打入空气;预涂结束

后 ,从预涂切换为正式过滤要缓慢进行 ,避免发生浊

度波动 。
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正式过滤中需保持稳定过滤 ,避免压力波动时酵

母菌及其它微细颗粒穿过预涂层而进入清酒中。为

达到上述目的 ,建议采用以下过滤组合:

　　A:前缓冲罐　B:硅藻土过滤机　C:硅藻土

捕集器　D:纸板精滤机　E:后缓冲罐

其中泵 1 、泵 3 为变频泵 ,可控制两缓冲罐内维

持恒定的液位 ,泵 2可自动控制过滤机以恒定的速度

过滤 。

缓冲罐 、清酒罐内的空气用 CO 2 顶净后才能入

酒。过滤中控制过滤机出口溶解氧 DO≤0.1mg kg ,

清酒满罐 DO≤0.3mg kg ,最好控制 DO≤0.1mg kg 。

4　对容器 、配管 、取样阀等定期分解清洗(拆洗),杜

绝设备内部存在死角而使啤酒液被直接污染;发酵

罐 、过滤机等的取样阀每月拆洗一次;其他阀门 、配管

等设备需每年拆洗两次。拆洗后的部件用消毒剂消

毒后才能组装 ,使用前进行彻底杀菌。

5　其他
5.1　保证硅藻土 、瓶盖等原材物料无菌及无菌灌装

操作 。

5.2　过滤组合的选择

5.2.1　由于使用普通过滤机生产纯生啤 ,必须采用最

佳过滤组合 ,如下面两种 ,应选择第二种为最佳组合。

图 1 图 2

A:硅藻土过滤机　B:硅藻土捕集器　C:纸板精滤机

5.2.2　过滤中尽量避免循环　由循环状态切换为

过滤状态时 ,要注意图 2中阀门 1 、阀门 2 、阀门 3 的

开关顺序(无论手动控制还是自动控制),尽量减少三

者的共同开启时间 ,以避免发酵液不经过滤而直接进

入精滤机。

5.3　避免外界环境因素对所取样品的菌检结果产生

影响

5.3.1　发酵间 、过滤间等低温间的地面每周用新洁

而灭或其他消毒剂杀菌两次;室内空气每月杀菌一次

并进行菌检 ,避免环境因素对取样阀造成污染 。

5.3.2　取样操作要规范 、准确　取样前用酒精喷灯

对取样阀彻底杀菌 ,取样时用火焰封住盛装样品的容

器口;取样的同时不能开启轴流风机 ,以免室内空气

剧烈流动而影响样品的菌检结果;还要防止取样阀上

方及附近配管 、支架上的冷凝水在取样的同时溅入样

品中。
5.4　使用普通过滤机生产纯生啤 ,微生物管理需更

加严格细致 。操作员工始终牢记无菌概念 ,微生物检

测点要相应增多 ,而且要有代表性 ,能反映出微生物

的控制情况 。

“二十一世纪人类食品面临的新问题”国际研讨会征文
　　北京食品学会定于九月下旬召开“二十一世纪人类食品
面临的新问题”国际研讨会 , 已被北京市科协列为重大学术活
动之一 ,请广大科技人员根据主题内容积极投稿 ,会后我们将
编辑论文集。

此次研讨会旨在唤起人们对食品安全和保护人类食物资

源多样性的重视。通过国内外知名专家的学术报告以及与科
技人员的就食品发展深层次问题研讨 ,求得较为一致的认识 ,
以利于引导人们科学饮食并望提出可操作性强的技术措施与

管理手段来推动新世纪我国食品工业的健康发展。
一 、内容(围绕新世纪人类食品面临的新问题)
1.食品安全性问题。
2.食品多样性 ,即食物的多样性 ,人类食物资源的保护问题。
3.基因食品与转基因食品的安全性 、营养性及市场化评价。
4.辐照食品。
5.航天食品 , 宇航食品。
6.食品经济问题。
二 、论文格式
1.论文内容应紧扣比赛主题 , 重在创新 , 并注意有针对

性 、前瞻性 、可行性。
2.论文字数不超过 6000 字 ,用Word 软件编排 ,用 A4(210

×297mm)标准稿纸打印并交 3 寸软盘一张。
3.论文书写顺序:标题 、作者姓名 、单位 、关键词 、论文摘

要 、正文 、参考文献 、作者简介。
4.每篇论文的图表(照片)不超过 5 幅 , 图片均应编排序

号。
5.参考文献必须为公开出版物。
6.论文内容可以公开发表 ,不涉及保密问题 ,责任自负。
7.文后附第一作者简介。内容顺序包括;姓名 、性别 、出

生年月 、工作单位 、职务 、职称 、通讯地址 、邮编 、电话 、呼机 、电
子信箱 , 字数不超过 150 字。

注:请自留论文底稿 , 恕不退还;请于 8 月 10日前交稿

地址:北京市崇文区永定门外沙子口路 70 号

邮编:100075
联系人:刘政霞　电话:67215557—3029 　呼机:96300—

695133

电子信箱:spxh0@163.com
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