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【摘要】  每个品牌啤酒都有自己的香气特征，啤酒的香气一方面源自原料、酵母，另一方面则来自酒花的香味。选择不同香型的酒花，就有不同香气的啤酒。Saaz（萨兹）香型酒花产生的香气清新、略带柠檬香味，赋予啤酒清新、柔和的香气，口感具有独特的收敛性，消费者再饮欲强烈。
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1．啤酒花的主要成份、特性及其在酿酒中的作用

1.1  啤酒花的主要成份及作用

酒花的主要成份为α-酸、β-酸、酒花油、植物多酚，它们的含量及作用见表1。
	项 目
	含 量(%)
	在啤酒中的作用

	α-酸
	2～17
	提供苦味及口味特征，抑制啤酒败变微生物生长

	β-酸
	2 ~ 10
	提供细柔苦味及口味特征，抑制啤酒败变微生物生长

	酒花油
	0.5 ~ 2.0
	提供啤酒酒花香气、香味，在煮沸初期抑制麦汁的泡沫

	植物多酚
	4 ~ 10
	结合并沉淀蛋白质，降低或提高胶体稳定性，提高啤酒再饮用性


从表1可以看出：酒花α-酸含量差别很大（2%~17%）。苦型花α-酸含量一般在5—17%，香型花α-酸含量一般在2—9%。

1.2  啤酒花在酿酒中的作用

酒花作为啤酒酿造的主要原料之一，它的成份α-酸、β-酸可赋予啤酒特殊的清香和爽口的苦味，增加啤酒的防腐能力，抑制败变微生物生长；且有利于啤酒的泡沫持久性；酒花中的多酚成份可沉淀敏感蛋白质，提高胶体稳定性；酒花的香气成份可提供啤酒酒花香气、香味；啤酒花成份还能提供啤酒一定的还原力，保持啤酒的新鲜度。现代啤酒酿造技术要点为制麦、糖化酒花添加、发酵、后处理，酒花添加成为啤酒酿造技术要点之一，啤酒花的添加方法、添加时间会影响着啤酒的香气和苦味。添加时间不同、一次添加或分次添加，啤酒的香气和苦味就不同。
1.3香型酒花的主要品种及特性见表2。
	类 别
	品 种
	产地
	α-酸
	α酸/β酸
	合葎草酮
	法尼烯
	产吨/公顷

	极品香花
	Saaz
	捷克
	3.0～6.0
	0.7
	23～26
	14～20
	0.9～1.5

	
	VF Saaz
	捷克
	4.0～7.0
	1.3
	23～26
	15～20
	0.9～1.5

	
	Tettnanger
	德国
	4.0～5.0
	1.0
	24～29
	13.5
	1.2～1.6

	
	Spalter Select
	德国
	4.0～6.0
	1.0
	22～26
	9.9
	1.9～2.1

	普通香花
	Fuggle
	美国
	4.0～5.5
	2.7
	25～32
	4.1
	1.3～1.5

	
	Hall.Tradition
	德国
	5.0～7.0
	1.0
	23～29
	0.27
	1.8～2.0

	
	Cascade
	美国
	4.5～7.0
	1.0
	35～40
	3.9
	2.2～2.4


从表2可知，香型酒花主要分布在美国、德国、捷克等国家，产量较低。
1.4  香型酒花的品质评价

酒花的品质评价分感官判定和酒花成分的化学分析。酒花感官判定主要是从酒花色泽、质地、均一性、花瓣的完整度、花瓣的光泽及无病害和虫害等几方面考虑；酒花成分的化学分析主要是酒花树脂成分、酒花油成分、酒花新陈度、酒花品种的鉴定等。优良品种的酒花外观应具有：成熟酒花的球的颜色为清晰的黄绿色；酒花球的状态，为闭合的酒花球闻香具有该品种典型的香味特征，没有香味的酒花没有成熟。α-酸3次分析结果呈现稳定的含量。成品酒花杂物的含量少，无其他无机物质、酒花树混合物；酒花球完整，无损坏；没有被虫、病和风损坏的酒花球；水分在9～11％；重要物质的含量：酒花树脂(采用HPLC分析)、酒花精油(GC分析)比例合适。
香型酒花品质的鉴定侧重于酒花油的香味成份，其它成份如α-酸含量及组成、酒花油含量、多酚含量和组成则作为参考指标。但酒花香味成份及组成复杂，须上百种香味成分的精妙搭配，才能构成各种啤酒独特的风味。

2．SAAZ（萨兹）酒花的品系特征

2.1  Saaz酒花的香气特征

萨兹酒花的全称是萨兹半早熟红茎柔香型啤酒花（Saaz Semi-early Redbine Fine Aroma Hop）, 最基本的特征是富含法呢烯，香气醇正柔美。酒花果球为卵圆形，个体较小，整个生产过程在国家的严格控制之下，在捷克严禁将不同的酒花混合，只能生产100％的纯种酒花。Saaz香花的酒花树脂、酒花油和多酚的组份组合最理想，添加Saaz香花的啤酒，具有中等强度的闻香，酒体协调、口味丰富，苦味细柔、轻微的辛味，没有任何不愉快的黏着口味，酒体入口有独特的收敛性，具有较好的再饮欲，同淡爽型贮藏啤酒的配合使用比较完美。
2.2  Saaz酒花的主要成份见表3。
	香 气
	柔和的酒花香气

	α—酸
	3.5-5.0% w/w

	β—酸
	4.5-7.0% w/w

	α酸/β酸的比值
	0.7

	合葎草酮
	25%rel

	合蛇麻酮
	41%rel

	贮存指数
	0.3 – 0.45

	含油量
	0.4-0.6g/100g

	石竹烯
	5-7%rel

	葎草烯
	16-22%rel

	葎草烯/石竹烯的比率
	3.4

	法呢烯
	14-18%rel


2.3  Saaz酒花的特殊香气形成分析
捷克国家以其提供高品质啤酒花而闻名世界，酒花种植面积6,108公顷，产量4,886.4吨，萨兹香花为典型的柔香型啤酒香花代表，成为全球贸易量最高的香花品种。其特殊的香气与捷克特殊气候与土壤及种植技术有关。捷克共和国坐落于北半球的中部，捷克的气候可以概括为西部的海洋性气候和东部的大陆气候的相互影响和混合的结果，年平均气温在5.5 ～10度，捷克国家千年的种植酒花的传统、合适的气候条件、独特的土壤、专业的种植技术给予萨兹香花作为世界柔香型啤酒花标准的有力支撑。
3． SAAZ（萨兹）酒花的化学特征分析
3.1 酒花树脂
3.1.1 Saaz酒花仅含25％的合葎草酮，大多数品种的酒花含合葎草酮最高达48％。科学研究结果表明，异合葎草酮在啤酒中具有更好的溶解性，但也给予啤酒粗糙的苦味特征。
3.1.2含有更少量的异合葎草酮的啤酒具有更愉快的苦味特征、更好的可饮用性。真正的酿酒师就更希望使用含合葎草酮少的酒花品种。因此，含低含量合葎草酮Saaz酒花会赋予啤酒口感良好收敛性，消费者喝完有再饮欲。
3.1.3 α-酸与β-酸含量之比
3.1.3.1 Saaz香花的优点是同时含有高含量的葎草酮和加葎草酮，所以能有更好泡沫稳定性。
3.1.3.2 Saaz香花中的α酸与β酸之比为0.7左右,由于含有更多的β-酸，因而能赋予啤酒更和谐的苦味特征。

3.2 酒花油
3.2.1 与酒花树脂赋予啤酒以苦味相仿，酒花油提供啤酒以香气和香味。Saaz香花的重要特征是高含量法呢烯（产生柔香型香味）和低含量的（不受欢迎）香叶烯。

3.2.2 酒花油的碳水化合物物质组份占酒花油的70-80%，优质Saaz香花最重要组份是法呢烯16%，而其它品种含法呢烯只约5%，如卡斯卡特、富格勒、威廉米特品种。更重要的特性是含有较低的香叶烯，从酿造角度看，是不需要的一种物质。因此，新品种的培育要降低香叶烯含量，参考4种主要萜烯的单一比值（尤其是葎草烯/石竹烯比要比优质香型花高）可以判别酒花品种独特特征，并可使用区分各种酒花品种。
3.2.3 含氧化合物占酒花油重量的20-30%，这一组份是由酒精的合成物形成的醛、酮、酸、环氧化物、和酯。尽管事实上他们只占较小比例，他们的风味阈值很低，不参与酒花油敏感评定测试，啤酒也如此，在酒花储存中，形成了氧化物质，例如，石竹烯和葎草烯环氧化物。在贮藏期间，酒花很容易氧化，使抗氧化能力降低。酒花的贮藏指数是目前判别酒花新陈程度的主要方法。也可从香味成份的氧化程度来判定酒花的新陈度，即利用石竹烯和葎草烯环氧化物和石竹烯和葎草烯的比值来判断。萨兹优质香型酒花贮藏指数0.3—0.45，因此，萨兹香型酒花在贮藏期间不易氧化。

3.2.4 酒花油的最小组份硫化合物，约占酒花油重量的0.1%，它们的含量因亚硫酸处理或经过硫、硫制剂处理而增加。多硫化合物特别是具有较低的风味阈值的烯丙基化硫是给啤酒带来怪异大蒜味的来源。萨兹香花的另一优点是低含硫化物，不会给啤酒带来愉快的气味。

3.3 多酚
多酚物质大约占干酒花的3-6%，它们是酒花中的主要抗氧化物质。酒花多酚主要存在于酒花蛇麻腺内树脂成份中，多酚在啤酒酿造中担任的双重角色，酒花中的高分子单宁酸能减少敏感蛋白，提高啤酒胶体稳定性，同时以花色苷为代表的，能与敏感蛋白持续缓慢的结合，降低啤酒胶体稳定性。
Saaz香花是一种含有最多量的低分子多酚的酒花品种，具有较强的抗氧化能力，同时某些类型的低分子多酚可提供啤酒以丰富的酒体，能赋予再饮欲。一方面多酚可提高啤酒抗老化能力，保持啤酒的新鲜度；另一方面多酚作为天然的抗氧化剂，能减缓病理进程，这些病理进程来自于癌症、心脏病、脑血管疾病造成80％的死亡。

总之，萨兹香花的酒花树脂、酒花油和多酚组分平衡和谐，柔香型啤酒花优异的品质来自于平衡和谐的组分，这能赋予啤酒典型和纯正的酒花香味。

4． SAAZ（萨兹）酒花在啤酒酿造中的使用技术
啤酒生产中，啤酒花的不同使用方法可以使酒花中各种成份物质对啤酒产生不同的效果。要提高啤酒的酒花香必须正确使用酒花添加方法，同一酒花品种，采用不同的酒花使用方法，也会使啤酒产生不同的酒花香味。

4.1 萨兹香花的在啤酒酿造中的使用试验，以高压液相色谱仪、气相色谱仪、多酚测定仪、定氮仪和紫外分光光度计等为主要分析手段，结合品评手段对试验过程中的糖化麦汁、发酵液和成品啤酒进行分析、评价、测试和品评。按表4 四个试验方案，从麦汁糖化到成品共做4 罐淡爽型啤酒试验。方案中除酒花添加工艺有差异其他工艺均相同见表4。
	酒花添加工艺
	酒花添加次数
	试验方案一
	试验方案二
	试验方案三
	试验方案四

	
	第一次
	青岛大花
	青岛大花
	酒花浸膏
	酒花浸膏

	
	第二次
	香花A
	Saaz 香花
	香花A
	Saaz 香花


注：试验方案中的香花A 是目前市场上的一种香花。
4.2 试验数据与分析
4.2.1 糖化麦汁的酒花α-酸转化率分析，α-酸转化率指酒花添加后异α-酸含量与酒花添加后α-酸的减少量的%。啤酒中的苦味70%-80%来源于异α-酸，即α-酸在煮沸的情况下，分子结构重排，由六碳环变为五碳环的异α-酸。这种热转化作用最适异构化条件为pH＝10，T＝100℃，而酿造工艺的条件为pH＝5.2~5.5，T＝100℃，因此，α-酸在糖化煮沸条件下，很难完全转化，通常酒花的最终利用率是30-35%。酒化α-酸含量及组成不同，α-酸转化率也不同。四个不同酒花配方和添加工艺α-酸的转化率见图表1。
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从图表1可以看出:香花A 和Saaz 香花对比，Saaz 香花的α-酸转化率高于香花A。

4.2.2 成品酒的分析
4.2.2.1  成品酒的风味保鲜值（RSV 值）试验

按四个不同酒花配方和添加工艺进行糖化、发酵，最后把试验酒全部稀释为8 度淡爽酒，

测定成品酒的风味保鲜值（RSV 值），结果见图表2。
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0从图表2分析得出：同样的工艺，Saaz 香花可以比香花A 提供啤酒更好的抗氧化性。使用Saaz 香花，啤酒的风味保鲜值（RSV 值）比香花A高。

4.2.2.2  成品酒的保质期试验

对四个不同酒花配方和添加工艺生产的成品酒进行保质期试验,各试验酒保质期内浊度均小于国标。
4.2.2.3  成品啤酒的总多酚试验

在不考虑啤酒的非微生物稳定性的情况下，在一定范围内啤酒总多酚越大越有利于提高啤酒的风味。对四个不同酒花配方和添加工艺生产的成品酒进行总多酚测定，结果见图表3。
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从图表3可以看出：同样的酒花添加工艺使用Saaz 香花啤酒总多酚高于香花A ，所以在提高啤酒风味方面Saaz 香花优于香花A。

4.2.2.4   成品啤酒的品尝

对四个不同酒花配方和添加工艺生产的成品酒进行口感、风味品评，相同的酒花添加工艺，使用Saaz 香花啤酒的口味好于香花A，口感更具收敛性，饮后有强烈再饮欲。

4.3 萨兹香花的使用

4.3.1 酒花应分等级保存与使用

酒花进厂后应按批标出该批酒花的进厂时间、等级、实际分析结果，然后按进厂先后分级保存。添加酒花时，可以单独使用，也可以搭配使用，萨兹香花可能的酒花使用方案为：100%萨兹香花；青岛大花＋萨兹香花；酒花浸膏＋萨兹香花；青岛大花＋萨兹香花＋四氢苦水；四氢苦水＋酒花油＋丹诺B； 二氢苦水＋四氢苦水＋酒花油＋丹诺B。在使用时，应尽量做到先进厂先使用，最好能按α-酸含量及规定的α-酸添加量使用。
4.3.2  酒花应按时按量添加

添加酒花时，不同的添加时间和不同的添加量是会有不同的结果。添加量与添加时间的的控制是很重要的工艺手段。酒花若在糖化早期的头号麦汁、煮沸开始和煮沸中间添加，会导致沉香醇下降，影响啤酒的香气。在糖化后期的煮沸结束和回旋槽中添加，重要的酒花香味物质的蒸发损失没有早期添加的那么高，啤酒中的酒花香味最强烈，而且酒花香味质量的品尝结果最好。采用两次酒花添加是产生稳定酒花香味的最佳方法，第一次添加在煮沸开始时进行，产生苦味，第二次添加在煮沸结束或者在回旋槽内完成，用于产生酒花香味。萨兹香花可以一次添加，也可以分次添加或在后修饰时添加。但具体的添加时间与各次添加量并没有固定的要求，只能充分利用酒花的有效成分，达到添加酒花的目的，并最大限度地节约使用酒花就可以。
