
精酿啤酒如何酿造：从麦芽到包装，各阶段
会发生什么

了解糖化、煮沸、酵母和包装各自发挥的作用，以及为什么细致测量和清洁可
能与配方同样重要。
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麦芽经处理形成麦汁，酵母再将麦汁转化为啤酒。这一代表性流程说明各阶段的作用，以及清洁和过程控制如何保护酿造成
果。 由人工智能生成的教学插图。

了解啤酒的酿造过程，有助于看清一瓶或一罐啤酒背后的工序。在精酿啤酒厂，成品并非只取决于原
料的混合。每个阶段发生的变化很重要，如何监控过程、清洁工作能在多大程度上保护已有成果也同
样重要。

从麦芽到包装：一段典型的酿造之旅

精酿啤酒厂没有一套适用于所有人的统一配方，也不总是使用相同的批次规模、设备或收尾方式。消
费者可以先了解整体流程：首先，用麦芽谷物制备可发酵的液体；然后，酵母将其转化为啤酒；最后，
对啤酒进行熟成和包装，力求保留其风味特征。这一路径适用于许多啤酒，尽管各家酒厂的具体做法
有所不同。

还要注意，精酿并不意味着所有工作都完全靠手工完成。酿造过程中可以使用技术、部分自动化设备
和仪器检测，这些并不会削弱酿酒师的作用。关键在于选择原料、调整条件、检查结果并纠正偏差。



换言之，精酿的特色既体现在酿造过程中看得见的操作，也体现在决策和监督之中。

啤酒厂内的基本流程

1. 麦芽进入酿造流程1.

酿造通常从已经制成的麦芽开始，而不是从生谷物开始。

在麦汁变成啤酒之前，酿造团队会决定使用哪些原料以及采用什么条件。

2. 谷物转化为麦汁2.

碾磨和糖化为发酵准备糖分。

随后，分离出可用于酿造的麦汁和麦糟。

3. 麦汁转化为啤酒3.

煮沸、去除固体物并冷却，为加入酵母做好准备。

发酵将糖分转化为酒精和二氧化碳。

4. 啤酒进入最终包装4.

灌装前，通过熟成和碳酸化调整风味特征。

清洁和氧气控制有助于保留酿造成果。

原料与运抵酒厂的麦芽

啤酒通常由四种基本要素构成：水、麦芽谷物（常用大麦）、啤酒花和酵母。麦芽提供制取糖分的原
料，也会影响颜色、风味和酒体。啤酒花带来苦味和香气，酵母则使发酵成为可能。水的成分也会影
响酿造过程和最终结果。根据啤酒风格和配方，原料或配料还可以有所不同。

麦芽不一定是在啤酒厂内生产的。在运抵酒厂之前，谷物要经过制麦过程：简单来说，就是先浸湿谷
物，让它在受控条件下发芽，然后再进行干燥。不要把这一步与糖化混淆，糖化是在之后的啤酒生产
过程中进行的。因此，许多酒厂的工作始于接收可以直接使用的麦芽，而不是接收等待在厂内加工的
生谷物。

破碎、糖化与分离：从谷物到麦汁

麦芽运抵酒厂后，通常会先进行碾磨或破碎，让谷物内部更容易接触到水。随后，将麦芽与热水混合
进行糖化。此时，酶开始发挥作用。酶是一类有助于某些化学变化发生的物质。在这里，酶帮助分解



谷物中的淀粉，产生酵母之后会利用的糖分。这一过程中得到的液体称为麦汁。它还不是啤酒，但已
经是酿造啤酒的基础。

在这一阶段，酿酒师还会检查工序是否按预期进行。麦汁比重反映其浓度，也就是其中溶解物质的含
量；pH值则能说明其酸度。这些测量并不会把酿造变成脱离实际工艺的实验室操作，而是帮助判断萃
取和谷物转化是否达到了预期特征。在精酿啤酒厂，测量是为了更好地决策，而不是取代酿酒师的判
断。

糖化之后，流程分为两路：一路是将继续进入煮沸阶段的麦汁；另一路是麦糟，也就是抽取出酿造所
需液体后留下的湿谷物。此时可以冲洗麦糟，以回收其中更多的溶解物质，包括糖分。不过，对读者
来说，关键在于此时会分离出固态谷物，之后的工序则继续处理麦汁。这还不是对成品啤酒进行过滤，
而是更早、性质不同的一个阶段。

两个常被混淆的不同过程

制麦

发生在谷物运抵啤酒厂之前。

简单来说，就是浸湿谷物，让它在受控条件下发芽，然后进行干燥。

糖化

发生在啤酒生产过程中。

将碾磨后的麦芽与热水混合，让谷物中的酶帮助麦汁产生糖分。

煮沸、添加啤酒花、去除固体物并冷却

随后，麦汁进入煮沸阶段。煮沸不只是混合原料，它有助于控制微生物，促使某些挥发性化合物随蒸
汽散去，还会使蛋白质凝结成团，从而更容易在之后去除。啤酒花在这一阶段也尤为重要。根据所选
品种和使用方式的不同，苦味和香气会有所变化。不过，啤酒花的影响并不一定都要在同一时刻，或
按照一套适用于所有啤酒的时间表来决定。

煮沸之后、加入酵母之前，需要去除固体物和沉淀物。常见做法之一是形成旋涡，让这些物质聚集起
来，以便更轻松地分离；但不必因此认为每家啤酒厂都必须使用一个独立的专用容器。去除这些物质
后，将麦汁冷却至适合所选酵母的条件。温度变化标志着流程从热端转入下一个阶段，核心的生物转
化也将在此开始。

在这些转移过程中，清洁不再是看不见的细节，而成为日常工作的一部分。设备、管道和容器都必须
保持清洁，以降低污染风险，并避免清洁产品残留。人们所说的CIP，即原位清洗，指的是在不完全
拆卸系统的情况下清洗其内部表面。各家酒厂不一定采用相同的安排，但每次转移和每次阶段转换都
离不开良好的清洁。



酵母将麦汁转化为啤酒

麦汁冷却后加入酵母，发酵便开始了。许多饮酒者会本能地将啤酒与这一变化联系起来。酵母消耗可
发酵糖分，产生酒精和二氧化碳，还会生成其他影响香气和风味的化合物。因此，发酵罐并不只是一
个让液体静置等待的容器。麦汁正是在这里不再只是含糖的基底，而真正成为啤酒。

发酵过程如何发展，取决于多个决定。酵母菌株或变种很重要，之前制备的麦汁很重要，发酵温度也
很重要。改变这些条件，结果也会随之改变，因此不存在适用于所有精酿啤酒的统一时间表。卫生状
况在这一阶段同样至关重要。如果设备没有彻底清洁，其他微生物或不需要的残留物就可能干扰发酵，
而此时酵母应当尽可能在受控条件下工作。

熟成与收尾：调整风味特征和气泡

主发酵减缓后，工作并不会自动结束。熟成和调理有助于减少酵母自身产生的某些化合物，并在包装
前调整啤酒的风味特征。这也说明，不能简单地说啤酒只要静置一段时间就会变好。关键在于酿酒师
希望改进什么，以及不同啤酒会如何变化。拉格等啤酒类别很好地说明了这一点，但不能把它们的处
理方式当作所有酒厂或所有风格的通用规则。

这一阶段也可以决定气泡如何形成。碳酸化指啤酒中溶解的二氧化碳。二氧化碳可以保留自发酵过程，
也可以在包装内通过再次发生的发酵活动产生，还可以通过受控方式加入。这些都是收尾方式，并不
代表质量高低的自动排序。

方式 二氧化碳的来源 要点

保留发酵产生的气
体 来自酵母自身产生的二氧化碳 作为最终收尾的一部分，啤酒可以保留

其中一部分气体。

包装内的发酵活动 来自在包装内继续进行或重新开始
的发酵 气泡在最终容器内形成。

受控添加二氧化碳 来自收尾前或收尾过程中以受控方
式加入的气体

这是调整碳酸化的另一种方式，但仅凭
这一点并不能决定质量。

包装也能保护啤酒

最后阶段不只是把啤酒灌入瓶、罐或其他容器。良好的包装意味着尽可能保留前面各阶段形成的风味
特征。其中一个敏感环节是最终操作和灌装过程中氧气进入啤酒，因为限制氧气有助于保持风味稳定。
因此，氧气控制可能是流程末端的一项重要检查，尽管各家酒厂使用的工具不尽相同，测量方式也未
必完全一致。

在流程接近结束时，清洁再次变得至关重要。灌装线、管道和容器如果卫生状况不佳，就可能抵消碾
磨、煮沸、发酵和熟成阶段的细致工作。因此，理解精酿啤酒厂的酿造过程，不妨把它看成一连串相
互关联的决定：选择原料，把谷物转化为麦汁，引导酵母发酵，调整收尾，检查比重、pH值或氧气等
数据，并保持系统清洁，尽可能减少啤酒在进入包装时发生的变化。


