成品啤酒于不同温度贮存时风味变化跟踪
王加春

(福建省燕京惠泉啤酒股份有限公司，　  惠安，362100)

［摘要］将成品啤酒处于不同贮藏环境温度，每隔一段时间测定用TBA值表示的羰基化合物、用RSV值表示的风味保鲜值（resistance staling value），同时结合风味品尝，从理论到实践阐述保存温度对成品啤酒风味的显著影响力。
啤酒作为一日常消费饮品，从生产车间包装完毕流通到市场，其生物稳定性、非生物稳定、风味稳定性是评价啤酒质量的依据。几年来新技术、新材料的普及应用，国内啤酒总体水平取得了世人瞩目的辉煌业绩，在保质期内生物稳定性、非生物稳定性都得到很好的解决，然而风味稳定性却一直困扰着啤酒企业，是质量竞争的焦点，也是消费者密切关注的话题。从原料的选择，直到生产过程（温度、压力、溶解氧、PU值等等）的工艺控制，都会影响啤酒的风味，涉及方方面面。特别是啤酒杀菌包装后直至消费者最终饮用这段时间内，贮藏温度对啤酒风味变化有着很大的影响，因条件限制或其它原因，往往只注重生产操作而忽视环境温度对成品啤酒风味带来的负效应。因为啤酒是一种非常敏感的饮料，尤其是购入一定量的啤酒时，掌握正确的储存方法很有必要。如果储存啤酒不正确或处理不好，使啤酒氧化、污染、加热等，啤酒都会变质。本试验就是基于这一问题，人为地创造不同啤酒贮存环境温度，考察同一啤酒在不同保存温度下风味变化程度。
1.试验方法和样品条件

1.1方法

1.1.1硫代巴比妥酸（TBA）法测定羰基化合物

取5.00ml经冷却除气的啤酒加入2ml含0.33%硫代巴比妥酸的50%醋酸溶液于25ml带塞比色管中，充分混匀，在60℃水浴中精确加热1小时，然后迅速冷却。同时取5.00ml啤酒加2ml蒸馏水作空白。于波长530nm下比色，以吸光度表示TBA值。
1.1.2风味保鲜期的预测

取同一批次的五瓶啤酒，一瓶放于冰箱中保存作为对照，其余四瓶放置于60℃水浴中浸泡保温，分别停留12、24、36、48小时，每到时间段后取一瓶陈化啤酒放入冰箱保存。待四个样品陈化完毕后，同1.1.1操作（不需作空白，对照即为空白），于530nm下比色，分别对照空白测定不同陈化时间样品的吸光度，用△TBA值表示。
风味保鲜程度表示为：RSV＝1/4（12/△TBA12+24/△TBA24+36/△TBA36+48/△TBA48）

1.2样品条件

选择本公司包装车间在设备运行良好时，杀菌PU值在20～25之间、卫检合格、平均溶解氧在0.2mg/l以下、瓶颈空气小于1ml、瓶与瓶之间差异较小的瓶装酒。把样品分别置10℃、20℃、35℃恒温箱中保存，每半个月取样一次，测定TBA、RSV及组织评酒员进行风味品尝，共进行六轮次，每轮次的TBA、RSV为三个样品的平均值，初始TBA、RSV分别为0.203及108.3。
2.试验结果
2.1啤酒TBA值随时间变化见表1及图1
表1

	
	一
0.5个月
	二
1个月
	三
1.5个月
	四
2个月
	五
2.5个月
	六
3个月

	10℃
	0.211
	0.225
	0.236
	0.244
	0.249
	0.273

	20℃
	0.225
	0.248
	0.257
	0.270
	0.298
	0.335

	35℃
	0.290
	0.365
	0.475
	0.528
	0.597
	0.642


[image: image1.emf]图1：不同贮存温度下啤酒TBA值随时间变化
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说明：TBA法主要是测定以二烯醛类（啤酒中风味老化的代表性化合物）为代表的羰基化合物。啤酒的TBA值越高，表明该啤酒所含的羰基化合物越多，风味变劣越大。从表1及图1可以看出，10℃及20℃保存温度随时间的延长，TBA值增幅不大，特别是低温10℃，而35℃保存温度随时间的延长，TBA值增幅比较明显。
比色时样品冷却至室温，温度调节在20～25℃之间，以保持每轮次的一致性。
2.2啤酒RSV值随时间变化见表2及图2

表2

	
	一

0.5个月
	二

1个月
	三

1.5个月
	四

2个月
	五

2.5个月
	六

3个月

	10℃
	104.3
	97.6
	93.5
	90.3
	88.7
	75.6

	20℃
	97.0
	88.4
	83.5
	74.1
	65.2
	53.4

	35℃
	74.5
	60.6
	45.3
	40.2
	36.6
	33.3


[image: image2.emf]图2：不同贮存温度下啤酒RSV值随时间变化
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说明：风味保鲜值RSV值越大，表示成品啤酒的保鲜时间越长，两者基本呈线性关系。表2及图2说明同一保存时间段，35℃保存温度的RSV值明显低于10℃和20℃的保存温度。
RSV试验比较耗时且易发生爆瓶，对瓶子的质量要求一定要严格挑选，陈化时取放温差太大有可能导致炸瓶伤人，必须因地制宜灵活操作。

2.3组织风味品尝情况见表3

表3

	
	一

0.5个月
	二

1个月
	三

1.5个月
	四

2个月
	五

2.5个月
	六

3个月

	10℃
	新鲜，品味纯正，杀口力强
	尚新鲜，无异味
	轻微老化

	20℃
	新鲜，品味柔和
	尚新鲜
	轻微老化
	老化
	明显老化

	35℃
	轻微老化
	明显老化
	严重老化，后苦，粗涩


说明：通过每轮次的品评，从中获知出现老化的时间差距相当大，10℃保藏温度一般可达2.5个月的新鲜度，而35℃高温下数日便开始老化。
3.结论和讨论

由上定量、定性数据，可以很直观地说明贮藏温度对维持啤酒风味的重要性。成品啤酒的保存应是在啤酒被消费者饮用之前，啤酒生产过程的最后一道质量保证工序，包括厂家及经销部门的保存。随着人们生活档次的提高和啤酒供求矛盾的日益加剧，啤酒的口感成了啤酒的生命线，风味稳定、新鲜成了消费时尚，也是稳定老顾客和吸引新顾客的关键所在，这是啤酒界达成共识的内容之一。
面对竞争愈演愈烈的啤酒市场，产品的增加毕竟有个限度，质的飞跃不再是简单的量的叠加，本世纪对啤酒工业提出了深层次的要求，产品质量上新台阶除了从技术、装备下功夫外，更应加强新鲜度管理，适应时代潮流。成品啤酒老化是迟早要发生的，只是周期长短问题，保质期内保存良好的啤酒销售出去以后，自然会给消费者一种新鲜、质优的感觉。啤酒长时间放置在温度偏高的环境下，其口味调和性将会受到破坏，酒花的苦味质及单宁成分被氧化，特别是啤酒的颜色会变红混浊现象也会提前发生，如放置在20℃温度下保存的啤酒要比放在5℃条件下引起混浊的时间会提前6~9倍。因此，啤酒最好放置在阴凉处或冷藏室内保存。特别是高温盛夏季节里，仓库的屋顶应采取降温办法，如屋顶淋水或堆入稻草层等隔热材料，堆放高度越低越好，保持良好的通风干燥，防止啤酒温度升高，促进啤酒的氧化作用。当然，严冬季节（相对北方而言）采取防冻保暖设施，以免发生冷混浊，同样使品味变差，只是高温下口感变差会更快些。另外，啤酒的保存应按生产日期分别堆放，特别是包装前输送带上的酒温应降至25℃以下，做到先生产先出仓，使其在仓库内置放时间缩短。有条件的话，酷暑季节采用冷藏车保温运输，确保成品酒的风味稳定性，必将赢得广大消费者的喜爱。
值得一提的是作为啤酒营销部门，有必要建立良好的售后服务体系，除提醒消费者购进啤酒应放在阴凉、干燥的地方外，还应特别注意防止日光直照，尤其不能堆放在露天，这样也会缩短保存期，影响啤酒的口味。经过日光曝晒的啤酒会发生氧化而产生像柿饼的味道，俗称日光臭，令人感到一种不愉快的异味。因为啤酒暴露于自然或人工的强光下，苦味物质的粒子会发生光合作用而制造出硫醇，这种硫醇有类似臭鼬鼠放出的味道，这时啤酒己经变质了。从技术上而言，光的波长是在220~550nm之间，就会使蛇麻草产生光合作用令啤酒变质，这个范围的光是蓝绿色，所以通常啤酒瓶均采用褐色或绿色瓶，以遮蔽光线，避免紫外线的照射，减轻光化合作用，保持啤酒的质量。易拉罐装啤酒不受光的影响，玻璃瓶装啤酒在强烈日光下只要几分钟、在温和日光下几小时、在一般日光灯下数天，啤酒就会变质变味。同时，造成啤酒中的氨基酸容易分解，使啤酒的营养成分丧失。

备注：本文发表于《啤酒科技》2009年第2期
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