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干法粉碎和湿法粉碎优缺点

干法粉碎与湿法粉碎制砂生产线都各自有哪些优缺点悬赏分：--阅读次数干法粉碎与湿法粉碎制砂生产线都各

自有哪些优缺点楼层粉碎制砂生产线方式分为干式和湿式两种，顾名思义，其不同点是物料含水量多少。(一)

干式粉碎制砂生产线粉碎制砂生产线物料的含水量在％以下者的粉碎制砂生产线称为干式粉碎制砂生产线o处理

的物料及其产品是干燥的。较细颗粒自粉碎制砂生产线机中排除出来较为困难(一般常用空气吹吸排除)(二)湿

式粉碎制砂生产线被粉碎制砂生产线物料的含水量在0％以上，而且有流动性的粉碎制砂生产线称为湿式粉碎

制砂生产线。

http//zppsjcom/回答者：zpjxmz-高中生三级-提交时间--952心情图片：回答可得分，回答被采纳则获得悬赏分以

及奖励0分。麦芽的制备大麦为啤酒酿造提供必需的淀粉，这些淀粉在啤酒厂的糖化车间被转变成可发酵性浸

出物。

麦芽的制造包括如下几个步骤：大麦进厂接受，清选，分级和输送；大麦的干燥与储存；大麦浸泡；发芽；麦

芽干燥；干燥后的麦芽处理；原料的称量本设计的投料量比较大，所以用传统的倾翻计量称就不再干法粉碎和

湿法粉碎优缺点适用，本设计里面使用的是电子计量称，该称为了能够准确的称量，投料过程不能太快，干法
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粉碎和湿法粉碎优缺点分为：前容器，称重容器和后容器。粉碎大体上可分为干法粉碎和湿法粉碎,本设计采用

的是湿法粉碎，麦芽粉碎前，若对麦芽进行浸泡处理，那么麦皮以及麦芽内容物就会吸水分，变得有弹性，麦

芽内容物也能从麦皮中被分离出来并被粉碎，而麦皮几乎没有损伤，使过滤能力得以改善，粉碎得很细的麦芽

内容物能更好地被分解。粉碎质量的好坏会影响：糖化工艺，碘检时间，麦汁过滤，糖化车间收得率，发酵，

啤酒的可滤性，啤酒的色泽口味和总体风味。

糖化过程中的物质变化.1糖化的目的`麦芽粉碎物中的内容物大多是非水溶性的，而进入啤酒中的物质，只能是

水溶性的物质，因此我们必须通过糖化，使粉碎物的不溶物转变为水溶性物质。碘检原理：在室温下，碘液遇

到淀粉分子和较大的糊精时，呈蓝色至红色，而所有堂分子和较小分子的糊精则不能使碘液变色。

在糖化过程中，重要产生以下可被啤酒酵母发酵和不可被啤酒酵母发酵的淀粉分解物：糊精：不可发酵；麦芽

三糖：能被所有高发酵度酵母发酵。

只有当麦芽糖发酵完后，酵母才能分解干法粉碎和湿法粉碎优缺点，只有在后酵储存时分解（后发酵性糖）；

麦芽糖及其他双糖：能被酵母又好又快地发酵（主发酵性糖）；葡萄糖：最先被酵母分解（起发酵性糖）

；2.2..2各种因素对淀粉分解的影响．温度：在~℃长时间的糖化，可以得到最终发酵度较高的啤酒；若超过此

温度，在~℃长时间糖化，则得到最终发酵度低含糊精丰富的啤酒。糖化温度的影响是非常大的，所以糖化时

在各种淀粉酶的最佳作用温度下进行休止，：形成麦芽糖的休止温度在~℃β—淀粉酶的最佳作用温度；糖化

休止温度在~℃α—淀粉酶的最佳作用温度；糖化终止并醪温度在~℃。淀粉分解的检查糖化时，必须将淀粉彻

底分解致碘检正常状态；糖化终了时，借助碘检检查淀粉分解情况。

而高分子的β—葡聚糖凝胶具有举足轻重的意义，糖化过程中出现的各种剪切力会将β—葡聚糖分子扩展开来

彼此联结在一起，通过氢键形成β—葡聚糖螺旋体，此螺旋体具有形成凝胶的趋势，导致过滤困难。

β—葡聚糖溶解酶十分耐热，在麦芽干燥时受损不大，在~℃时，β—葡聚糖不能再分解，此时β—葡聚糖酶

已经失活，未分解的β—葡聚糖会给糖化过程带来问题。将醪的PH降至~会有以下好处：较高的最终发酵度；

蛋白溶解完全，由此形成更多的高分子蛋白分解物和低分子蛋白分解物；黏度降低；加速麦汁的过滤；减轻麦

汁煮沸时的升色。

醪液和麦汁酸化的优点：缩短或优化糖化时间；麦汁过滤快迅速；麦汁制备过程中色度上升较少；糖化收得率

较高，不过苦味物质收得率会降低；醪液中的锌离子稳定性有所提高；主酵和后酵迅速；起泡性和泡持性好；
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啤酒口味柔和；口味稳定性好。

糖化容器本设计的糖化车间所需要的容器是，糖化锅两个，糊化锅两个，压率机一个，煮沸锅两个，回旋沉淀

槽两个，待槽一个。各个容器的计算如下：糖化下料糖化下料是指尽最大可能使麦芽粉碎物，在预定温度下与

糖化用水强烈混合。在麦水混合器中，投料温度下的糖化用水以水雾形式喷出，而麦芽粉从上向下穿过此水雾

区，两者得到均匀混合，没有结块产生。休止温度阶段如下：℃蛋白休止；℃～℃麦芽糖形成休止；℃～℃糖

化休止；℃并醪糖化终止。在煮出法工艺中，通过分出一部分醪液，并煮费，然后把煮费的醪液重新泵入到余

下的未煮费醪液中，这样使混合醪液的温度达到下一步较高的休止温度。糖化工作的几个要点选择糖化工艺时

，为使生产出的醪液，麦汁在组成上要达到所期望的啤酒类型要求，这样就要注意以下几点：麦芽质量特别是

用新大麦品种制成的麦芽，起蛋白溶解度常常很高。如果将这样的麦芽在℃进行长时间的休止，就回导致过多

的高分子蛋白质别分解，啤酒口味将过于淡薄，且泡持性能差。

原文地址：http://jawcrusher.biz/zfj/c8ulGanFaacsBi.html
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