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  چكيده

تخميري و يا غيرتخميري توليد شده و توليد آن در ايران بـا روشـي مشـابه آبجـو، امـا       هاي مالتي به روش هاي نوشابه
ادير زياد ويتامين، املاح و تركيبات پلي فنل آثار سـلامت  بدليل داشتن مقها  اين نوشابه. گيرد مي بدون انجام تخمير صورت

در ) مـاء الشـعير  (مالتي غيرالكلي هاي نوشابه. باشند مي قلبي و سرطان موثر هاي بخش زيادي دارند و در جلوگيري از بيماري
رسـند كـه    مي ي بنظرفاقد يك احساس دهاني خوب بوده و آبكها  اين نوشابه. مقايسه با آبجوها از طعم ضعيفي برخوردارند

روشـهاي مختلفـي بـراي برطـرف كـردن طعـم ضـعيف ايـن         . الكل است ابيدر غ دليل اصلي آن عدم توازن عناصر طعمي
در توليد آبجوهـا  . ستها و استفاده از مقادير زيادتر رازك ازجمله اين روشها  وجود دارند كه افزودن ساير مالتها  نوشابه

يولاف به دليل مقدار زياد پروتئين . شود مي ردي از مالت ساير غلات نظير يولاف استفادهبطور معمول از مالت جو و در موا
و مواد ضداكسيدان از ارزش غذايي زيادي برخـوردار بـوده و مالـت    ها  با كيفيت، چربي فراوان، بتاگلوكان، املاح، ويتامين

از طرفي مقدار . شود مي الكلي احساس هاي آبجوآن داراي عطر وطعم دلپذيري است كه با افزودن مقادير كم آن به بعضي 
حاصـل از آن   هاي زياد چربي آن در مرحله جوانه زني، با تداوم هيدروليز و اكسيداسيون، موجب تلخ شدن و فساد فراورده

 .كند مي شده و كاربرد به تنهايي مالت آن را در آبجوسازي دچار مشكل

براي اين . ، مرحله جوانه زني اين غله از لحاظ آنزيمي بهينه شددر تحقيق حاضر براي كاهش مشكلات چربي يولاف
 pHي كـه هـاي  شده در محلـول گيري  يا پوست هداراي پوست هاي منظور در مراحل خيساندن و جوانه زني، با استفاده از نمونه

چـون  . ئازي زياد انتخاب شدتنظيم گرديده بود، نمونه با فعاليت ليپازي كم و فعاليت آميلازي و پروت 8تا  3آنها در محدوده
 هـاي  مختلف گزارش نشده بود، لذا در مرحلـه بعـدي بـا نسـبت     هاي تاكنون توليد نوشابه مالتي غيرتخميري با مخلوط مالت

مختلف مالت يولاف بهينه شده و مالت جو، تيمارهاي مختلف نوشابه مالتي توليد شد و خصوصيات فيزيكوشيميايي، حسي، 
نتايج مرحلـه اول  . نها در زمان توليد و در طول شش ماه نگهداري در شرايط محيط ارزيابي گرديدرئولوژيك و ميكروبي آ

از لحاظ فعاليت آنزيمي، يعنـي فعاليـت ليپـازي كـم و فعاليـت آلفـا       =pH 5شده در گيري  يولاف پوست هاي نشان داد دانه
نتـايج آزمونهـاي فيزيكوشـيميايي    . يمارهـا دارنـد  آميلازي و پروتئازي زياد، در مجموع شرايط مناسب تري نسبت به ساير ت

 مالتي حاكي از آن بود كه با افزايش مقدار يولاف، پارامترهاي تلخي، رنگ، كدورت و بي ثباتي كف افـزايش  هاي نوشابه
ماه نگهداري، با افزايش مقدار يولاف تلخي بتدريج كاهش يافته، حـال آنكـه رنـگ، كـدورت و بـي       6يابند و در طول  مي

مالتي يولاف، تركيبـات آنتـي اكسـيدان بيشـتري نسـبت بـه        هاي اين تحقيق نشان داد كه نوشابه. يابند مي اتي كف افزايشثب
ارزيابي حسي شـدت  . يابد مي مقدار اين تركيبات افزايشها  مالتي جو دارند و با افزايش مقدار يولاف در نوشابه هاي نوشابه

يز نشان داد كه جز در مورد كدورت، در بقيـه مـوارد بـا افـزايش مقـدار يـولاف       نها  حسي اين نوشابه هاي و كيفيت ويژگي
. شـود  مـي  بهتـري ايجـاد   يعطـر و بـو  تر يولاف، رنگ و شيببا مقادير  هاي نوشابه در بهتر شده و "كيفي تقريبا هاي مشخصه

شـتري نـزد مصـرف كننـدگان     ماه نگهـداري از پـذيرش بي   6درصد يولاف، در زمان توليد و در طول  75همچنين نوشابه با 
با افزايش مقدار يولاف بتدريج زيادتر شد و در طول نگهـداري كـاهش   ها  در اين تحقيق ويسكوزيته نوشابه. برخوردار شد

روند مشخصي در شمارش كلي ميكروبها حاصل نشد، حـال آنكـه باگذشـت    ها  با افزايش مقدار اين مالت در نوشابه. يافت
بررسي رابطه بين پارامترهاي فيزيكوشيميايي و خصوصيات حسي نيز نشـان داد كيفيـت آرومـا،    . دزمان تعداد آنها زيادتر ش

همبستگي زيادي با شدت احساس آنها دارند و شدت رنگ و پس از آن شدت وكيفيـت  ها  رنگ، تلخي و كدورت نوشابه
درصـد   50ص شـد كـه افـزودن حـدقل     همچنين مشخ. كنند مي ايجادها  آروما و شدت تلخي بيشترين تغييرات را در نوشابه

سبب بروز تفاوت معني داري بين آنها درزمان توليد و پس از شش ماه نگهداري شـده و كيفيـت   ها  يولاف به فرمول نوشابه
  .يابند مي پس از نگهداري، نسب به زمان توليد خود ثابت مانده و يا بهبودها  نوشابه
  تهيسكوزي، ويحس يابي، ارزييايميكوشيزيات فيخصوصولاف، ي، يمالت هاي نوشابه  :يديكل هاي واژه



 

  

 لفصل او

 مقدمه

اين محصول از تنـوع  . شود مي فراورده صنعتي جهان محسوبترين  نوشابه بعد از دخانيات پرمصرف
. زيادي برخوردار بوده و انواع مختلف گازدار و بدون گاز، الكلي و بدون الكل آن در بازار وجود دارنـد 

مالتي بدليل داشتن مقادير زياد ويتـامين، امـلاح و اسـيدهاي آمينـه طرفـداران       هاي ، نوشابهاه در بين نوشابه
  ]. 5[باشد مي زيادي دارند بصورتي كه در كشورهاي اروپايي نوع الكلي آن، به نان مايع معروف

. دشون مي مجاز تهيه هاي مالتي از اختلاط مالت، رازك، آب، دي اكسيدكربن و افزودني هاي نوشابه
شـوندكه در تهيـه نـوع تخميـري، الكـل بـا        مـي  تخميري ويا غيرتخميـري توليـد   هاي با روشها  اين نوشابه

در روشـهاي  . گـردد  مـي  فيزيكي نظير حـرارت دادن، اسـمز معكـوس و ديـاليز از نوشـابه جـدا       هاي روش
دادن زود هنگـام بـه   كنند يا پايـان   مي ي از مخمر كه مقدار كمي الكل توليدهاي بيولوژيك با انتخاب سويه

مردم ازآثار منفـي   هاي امروزه با بالا رفتن آگاهي]. 41[شود مي تخمير از توليد مقدار زياد الكل جلوگيري
و همچنين ها  و انواع سرطان يعروق-الكلي بر سيستم اعصاب و بروز بيماريهاي گوارشي، قلبي هاي نوشابه

ن الكـل بـا اسـتقبال خـوب مـردم و بخصـوص مسـلمانان        مالتي بـدو  هاي تبليغات گسترده عليه آنها، نوشابه
مالتي غيرالكلي و كم الكل در بـازار جهـاني انـواع آبجوهـا      هاي سهم نوشابه]. 168و 26[مواجه شده است

ايـن در حـالي   . درصدي داشـته اسـت   5/3رشد مصرف  1994-2004 هاي درصد بوده و بين سال 2حدود 
  ].135[درصد افزايش يافته است 3/24آبجو است كه در اين بازه زماني توليد جهاني 

. شـوند  مـي  مالتي غيرالكلي با روشي مشابه آبجو امـا بـدون انجـام تخميـر توليـد      هاي در ايران نوشابه
از حل كردن پودر عصاره مالـت جـو در آب، صـاف كـردن، افـزودن      ها  باپيشرفت تكنولوژي، اين نوشابه

مـالتي غنـي از اجـزاي مغـذي و      هـاي  نوشـابه ]. 86[شـوند  مي آروماي رازك و در نهايت تزريق گاز توليد
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غيرمغــذي بــوده و آثــار ســلامت بخــش زيــادي بــراي گروههــاي خــاص نظيــر زنــان در دوران بــارداري، 
اين محصولات حاوي انواع تركيبـات  . و افراد مبتلا به بيماريهاي قلبي و كبدي دارنداي  ورزشكاران حرفه

مطابق قوانين اسلام، مقدار طبيعي الكل در غـذا  ]. 30و 26[شوند مي فنلي بوده كه از مالت و رازك حاصل
در استاندارد ايـران ايـن مقـدار    ]. 170[درصد بيشتر باشد 1/0درصد و در مواردي از  5/0و نوشابه نبايد از 

  ]. 9[ليتر نوشابه مالتي است ميلي گرم اتانول درصد 5/0حداكثر 
جـو مـورد اسـتفاده در     هاي دانه. شود مي ز مالت جو استفادهمالتي بطور معمول ا هاي در توليد نوشابه

تهيه مالت بايستي سالم، داراي آندوسـپرم سـفيد و آردي، قـدرت جوانـه زنـي بـالا، تركيـب سـاختاري و         
توليـد  . فعاليت آنزيمي مناسب، مقدار پروتئين كم، نشاسته زياد و توانايي توليد مقدار زيـاد عصـاره باشـند   

قبـل از توليـد   . گيـرد  مـي  خيساندن، جوانه زني و خشك و برشته كردن دانـه صـورت   مالت بعد از مراحل
از فرمولـه كـردن   . نوشابه، مالت بايد مراحل آسياب شدن، پخت و آنزيم زني و صاف شدن را سپري كند

  ].6و  5[شود مي عصاره حاصل با اجزاي مورد نياز و پاستوريزه كردن آن نوشابه مالتي جو حاصل
يـولاف  . توان از سـاير غـلات نظيـر گنـدم، سـورگوم و يـولاف نيـز اسـتفاده كـرد          مي لتدر تهيه ما

اسـت كـه   هـا   از غلات با منبع بسيار خوب از اجزاي زيست فعـال نظيـر بتاگلوكـان و پلـي فنـل     ) جودوسر(
 بواسطه داشتن مقادير زيادي چربي، املاح و پروتئين با كيفيت مطلوب از ارزش غذايي بـالايي نسـبت بـه   

يـولاف   هـاي  غـذايي حـاوي فـراورده    هاي رابطه مستقيم بين مصرف رژيم. باشد مي ير غلات برخوردارسا
مريكا به عنـوان اولـين فـراورده    آوكاهش بيماريهاي قلبي سبب شد تا سازمان غذا و داروي ايالات متحده 

اك دام بـه  در گذشته اين غله بيشتر در توليـد خـور  ]. 125[غذايي سلامت بخش به آن مجوز مصرف دهد
امـا امـروزه آرد،   . گرفـت  مـي  رسيد و قسمت كمي از آن در تغذيه انسـان مـورد اسـتفاده قـرار     مي مصرف

و غيـره  اي  ي هستند كه در تهيه غذاي كودك، غلات صـبحانه هاي سبوس و مالت يولاف از جمله فراورده
 اسـتفاده سازي  در صنايع آبجو ضمن آنكه از پوسته آن نيز بعنوان كمك فيلتر. گيرند مي مورد استفاده قرار

  ].6[شود مي
در . شوند ها مي منجر به فعال شدن آنزيم) جوانه زني(و فيزيولوژيك) آسياب كردن(تغييرات فيزيكي

تغييراتي در اجزاي يولاف يعنـي نشاسـته، پـروتئين،    ها  بواسطه فعال شدن آنزيم) جوانه زني(طول مالتينگ
هـا   ايـن تغييـرات مربـوط بـه چربـي     تـرين   يكي از مهم]. 92[آيند مي بتاگلوكان، اسيد فيتيك و غيره بوجود

در بـين اجـزاي يـولاف    . درصد و بيشـتر از سـاير غـلات اسـت     5-9مقدار چربي در اين غله بين . باشد مي
آنها بر خصوصيات حسي و رئولوژيك محصول مـوثر   هاي و واكنشها  هيچكدام از اجزاء به اندازه چربي

توسط ليپاز موجب تشـكيل اسـيدهاي چـرب آزاد شـده و ايـن تركيـب بواسـطه        ها  هيدروليز چربي. نيست
تيمارهـاي  . شوند مي ليپوپركسيداز موجود در دانه به هيدروكسي اسيدها تبديل و سبب تلخ شدن محصول

يـولاف در زمـان نگهـداري محصـول، موجـب تشـديد واكـنش         هاي حرارتي به منظور از بين بردن آنزيم
 ضمن آنكه عـدم آنـزيم بـري، موجـب فعاليـت ليپـازي و متعاقـب آن ليپوپركسـيدازي        اكسيداسيون شده، 

عليرغم مقدار كمتر ليپوپراكسيداز در اين غله نسبت به ساير غلات، به دلايل مقدار زياد چربـي و  . شود مي
لات توزيع آن در سراسر دانه و همچنين فعاليت زياد ليپوليتيكي دانه در حال عادي، بي ثباتي طعم محصـو 
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با توجه به اينكـه بخـاطر عمـل جوانـه     . باشد مي يولاف بزرگترين چالش بر سر راه تهيه محصول از يولاف
مناسب به منظور  هاي توان دانه سالم و دست نخورده را آنزيم بري نمود، لذا استراتژي نمي زني و مالتينگ

فعاليت آنزيمي ويا استفاده ي ساز كاهش مشكلات مربوط به آن در طول فرآوري و نگهداري مالت، بهينه
  ].107[باشد مي يولاف با چربي كم ويا خارج كردن چربي با فرايندهاي استخراج هاي از واريته

در طول جوانه . شود مي گليكوليتيك، سبب تجزيه كربوهيدراتها هاي جوانه زني با فعال كردن آنزيم
تقريبـاً بطـور كامـل    هـا   ر حاليكـه بتاگلوكـان  زني يولاف نشاسته به كندي و به ميزان كم هيدروليز شده، د

، مقـدار  هـا  پروتئوليتيك و تجزيه پروتئين هاي در اين مرحله با افزايش فعاليت آنزيم]. 159[شوند مي تجزيه
اي  آمينه ضروري و محدود كننده غلات يعني ليزين و تريپتو فـان افـزايش يافتـه و ارزش تغذيـه     هاي اسيد

  ]. 105[يابد مي بعلاوه مقدار اسيد فيتيك زياد آن نيز تا حد زيادي كاهش. ]50[يابد مي پروتئين بهبود
شد كه با مشكلاتي نظير كـف كـردن    مي درگذشته درتهيه بعضي از آبجوها از مالت يولاف استفاده

كـم و  گيـري   غير معمول ديگري نظير عصـاره  هاي بعلاوه ويژگي. در حين تخمير و كدر شدن همراه بود 
]. 41[شـد  مـي  زياد نيز داشت كه مورد اخير موجب بي ثباتي طعـم نوشـيدني حاصـل از آن   محتواي چربي 

نسـبتا  اي  تايلور نشان داد مالت يولاف داراي عطر وطعم دلپذير بيسكويت برشـته و احسـاس دهـاني خامـه    
الكلـي   هـاي  درصد مالت يولاف در بعضي از آبجو 10زيادي است كه با جايگزين كردن مقادير كمتر از 

  ].193[شود مي حساسا
مالتي غيرالكلي در مقايسه بـا انـواع الكلـي و كـم الكـل از خصوصـيات طعمـي ضـعيف          هاي نوشابه

رسند كه دليـل اصـلي    مي فاقد يك احساس دهاني خوب بوده و آبكي بنظرها  اين نوشابه. برخوردارهستند
في براي برطرف كردن طعم روشهاي مختل]. 123[آن عدم توازون عناصر طعمي ناشي از فقدان الكل است

و استفاده از مقادير زيادتر رازك ها  مالتي غيرالكلي وجود دارند كه افزودن ساير مالت هاي ضعيف نوشابه
  ].169[ستها ازجمله اين روش

براي اين منظور در مراحل خيسـاندن  . در تحقيق حاضر ابتدا بهينه كردن جوانه زني يولاف انجام شد
آنهـا در    pHي كـه هـاي  شـده در محلـول  گيري  يا پوست هداراي پوست هاي ده از نمونهو جوانه زني، با استفا

تنظيم گرديده بود، نمونه با فعاليت ليپازي كم و فعاليت آميلازي و پروتئازي زياد انتخـاب   8تا  3 محدوده
نشـده  مختلف گـزارش   هاي چون تاكنون توليد نوشابه مالتي غيرالكلي و غيرتخميري با مخلوط مالت. شد

مختلف مالت يـولاف بهينـه شـده و مالـت جـو، تيمارهـاي مختلـف         هاي بود، لذا در مرحله بعدي با نسبت
نوشابه مالتي توليد شد و خصوصيات فيزيكوشيميايي، حسي، رئولوژيك و ميكروبي آنها در زمان توليد و 

  .در طول شش ماه نگهداري در شرايط محيط ارزيابي و مقايسه گرديد



 

  

  مدو فصل

  منابع يرسبر

 مالتي هاي نوشابه -2-1

ي هستند كه از اختلاط مالـت، آب، رازك،  هاي مالتي نوشابه هاي طبق قوانين و مقررات ايران، نوشابه

از عصاره مالت نيـز  ها  اين نوشابه]. 9[شوند مي مجاز و بدون انجام تخمير تهيه هاي گاز كربنيك و افزودني

آبجوها پرطرفـدارترين  ]. 86[شوند مي بوده و نوعي آبجو محسوب بدون الكل هاي توليد شده، از نوشيدني

نوشابه مالتي تخميري هستند كه در انواع كم الكل و بدون الكل نيز توليـد شـده و نـوع بـدون الكـل آنهـا       

امروزه در اروپا و ايالات متحده ]. 41[درصد الكل دارند 5/0-2/1درصد و نوع كم الكل بين  5/0حداكثر 

شود كه اين مسئله سبب محـدود شـدن و در مـواردي     مي الكلي هاي ي عليه مصرف نوشيدنيتبليغات زياد

بـدون الكـل از رشـد     ير بازار آبجوهاي كم الكـل و آبجوهـا  ياخ يدر سالها. ممنوع شدن آنها شده است

بـدون الكـل مزايـاي زيـادتري دارنـد كـه        ين دو ، آبجوهـا ي ـن ايدر ب ـ. برخـوردار بـوده اسـت   اي  ندهيفزا

براي فروش آنها محدوديت زماني يا مكاني ) 1: (كنند مي در تبليغات براي فروش برآنها تأكيدها  يابربازا

نيازي بـه برچسـب خطـر بـراي مصـرف كننـدگان حسـاس نظيـر زنـان در دوران          ) 2(خاصي وجود ندارد 

اجتماعي  در صورت مصرف آنها در خارج از منزل، كيفر) 4(اثر سلامت بخش دارند ) 3(بارداري ندارند 

صادرات آن به كشـورهاي اسـلامي محـدود يـا ممنـوع      ) 6(شود  نمي بر آن ماليات زيادي بسته) 5(ندارند 

 انـرژي كمتـري توليـد   ) 8(امكان مصرف آن براي كليه افراد علاقمند به مزه آبجو وجـود دارد  ) 7(نيست 

عليرغم اين ]. 164[سب استكنند، لذا براي مصرف كنندگاني كه مراقب افزايش وزن خود هستند، منا مي
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 هاي آثار مثبت كه مصرف آبجوهاي بدون الكل را جذاب كرده است، مصرف كنندگان از برخي ويژگي

و تـر   مـالتي بـدون الكـل ضـعيف     هاي بطور كلي طعم نوشابه. كنند مي اظهار نارضايتيها  طعمي اين نوشابه

در . ون عناصر طعمي ناشي از فقدان الكل اسـت از انواع الكلي بوده كه دليل اصلي آن، عدم توازتر  ملايم

شود كه شدت آن بسته به تكنولوژي توليد مالت از  مي اين آبجوها اغلب طعم مالت مورد استفاده احساس

  ].158[يك آبجو به نوع ديگر متفاوت است

از آبجوها هستند كه حداقل يـك سـوم آبجوهـاي معمـولي انـرژي       يگريآبجوهاي كم الكل نوع د

در ايـالات  . غيـر قابـل تخميـر اسـت     هاي ل كمتر بودن الكل و كربوهيدراتيانرژي كمتر آنها بدل دارند و

متحده كه افراد توجه زيادي به رژيم غذايي خود دارند، مصرف اين نـوع آبجوهـا بسـيار متـداول بـوده و      

كم رنگ و  هاي بصورتها  اين نوشيدني]. 29[دنده مي درصد از سهم بازار را به خود اختصاص 40حدود 

اين نوشابه فاقـد احسـاس دهـاني خـوب     . شوند و مشكل طعم آنها نيز كماكان وجود دارد مي پررنگ تهيه

روشـهاي مختلفـي بـراي برطـرف     . باشـد  مي رسندكه اين مشكل بدليل كاهش الكل مي بوده و آبكي بنظر

خـاص و مقـادير    يهـا  كردن طعم آبجوهاي كم الكل پيشنهاد شده است كه از جمله آنهـا افـزودن مالـت   

در اروپا جايي كه آبجوهاي معمـولي متـداول و پرطرفدارهسـتند، ايـن نـوع      ]. 169[باشد مي زيادتر رازك

ط فيزيولوژيـك  يچون احسـاس طعـم عـلاوه برشـرا    . باشند مي آبجوها از نظر پروفيل چشايي بسيار ضعيف

اين آبجوها در اروپا طرفداران كمتـري  باشد، بنابراين  مي اجتماعي و فرهنگي نيز وابسته هاي بدن، به زمينه

طعمي ملايم، تـازه، تلـخ و احسـاس دهـان      هاي ويژگي) 1987(كيمورا و همكاران. نسبت به آمريكا دارند

سه ويژگي اول كه با پذيرش كلي محصـول مـرتبط   . كم الكل توصيف كردند هاي را براي نوشابه 1پركني

يكـي  . شوند مي استرهاي فرار و اسيدهاي ايزوآلفا كنترل است، بترتيب توسط مقدار يا نوع تركيبات ازته،

با ميزان الكل زياد است كه با رقيق شدن آنهـا   هاي از راههاي توليد آبجوهاي كم الكل، رقيق كردن آبجو

براي حل اين . يابد مي جهت كاهش الكل، عناصر طعمي نيز رقيق شده و احساس دهان پركني آنها كاهش

شود كه در مرحلـه اول ، تخميـر در عصـاره بـا غلظـت       مي كلي در دو مرحله انجاممشكل امروزه تخمير ال

 درجه پلاتو رقيق و يك مرحله ديگر تخميـر انجـام   6-9درجه پلاتو انجام شده، سپس محصول تا  16-14

  ].95[شود مي چنين فرآيندي سبب توليد مقادير قابل قبول عناصر طعمي در محصول. شود مي

  مالتي كم الكل و بدون الكل هاي توليد نوشابه -2-2

مالتي كم الكل و بدون الكل مستلزم جداسازي الكل از آبجـو يـا محـدود     هاي روشهاي توليد نوشابه

تواند با روشهاي مختلفي انجام  مي جداسازي الكل. استسازي  كردن توليد الكل در مراحل مختلف آبجو

  ].41[شود مي شارهشودكه در اين قسمت به اختصار به تعدادي از آنها ا

                                                                                                                                               
1
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   C°50 يدر دما ير تحت خلاءبخت -2-2-1

و اي  در يـك مبـدل حرارتـي صـفحه     C50°در اين فرآيند محصول ابتدا از طريـق حـرارت دادن تـا    

 سپس قراردادن آن تحت خلاء زياد، اسـترزدايي شـده و تركيبـات فـرار آن در يـك تانـك جمـع آوري       

الكـل زدايـي شـده     C40°سـتون تحـت خـلاء در دمـاي     آبجوي استرزدايي شده سپس در يك . شوند مي

آبجوهاي توليد شده با اين روش . شود مي والكل آن به تانك حاوي مواد فرار افزوده شده و با آن مخلوط

  .بدليل اعمال درجه حرارت زياد ، از كيفيت خوبي برخوردار نيستند

  C°40-30يدر دما تبخير تحت خلاء -2-2-2

كيفيت محصول رواج يافتـه اسـت و در آن درجـه حـرارت مـورد اسـتفاده        اين فرآيند براي افزايش

در روش تبخيـر تحـت خـلاء بـا     . بسيار پائين و زمان باقي ماندن محصول در شرايط فراينـد نيـز كـم اسـت    

تـرين   سهولت بيشتري آبجوي الكل زدايي شده توليد شده و روش تبخير سـانتريفوژي آلفـا لاوال از مهـم   

در اين روش آبجو روي سطح داخلي يك مبدل حرارتـي مخروطـي در حـال گـردش      .باشد مي انواع آن

تـا يـك    5/0آبجو به مـدت  . شود مي ليتري از آن روي اين سطح تشكيل ميلي 1/0پمپ شده و لايه نازك 

در اين مرحله الكل جدا شده بـا  . رسد مي C40-30°ثانيه در اين شرايط قرار گرفته و درجه حرارت آن به 

بـا ايـن روش آرومـاي بيشـتري در     . شود مي اه مركز مخروط به يك كندانسور رفته و كندانسمكش از ر

ثانيه انجام شده و براي رساندن الكل محصول بـه كمتـر از نـيم     10اين فرايند در مدت . ماند مي آبجو باقي

 تفاده قـرار نزولـي مـورد اس ـ  اي  در سيستم مذكور، اواپراتورهاي سـه بدنـه  . گردد مي درصد چند بار تكرار

آبجـوي گـرم در سـه    . دقيقه اسـت  3-5و زمان اقامت بين  C40°گيرند و درجه حرارت آبجو حداكثر  مي

در پايان كار آبجـوي  . شود مي بدنه اواپراتور حرارت داده شده و الكل تبخير شده در يك كنداسور، مايع

ن تبادل حرارت بـا  حجمي الكل دارد، در يك مبدل حرارتي ضم-درصد حجمي 3/0خروجي كه حدود 

  .شود مي نگهداري C1°آبجوي تازه، سرد شده و در دماي حدود 

  دياليز -2-2-3

بار فشار توسط يـك   2، الكل آبجو تحت ييستم غشايك سيمحلول در  در اين روش با پمپ كردن

وش، در ايـن ر . باشـند  مـي  غشاء مورد استفاده فيبرهاي توخالي با ديواره بسـيار نـازك  . شود مي غشاء جدا

سرعت دياليز نسبت مستقيم با شيب غلظت تشكيل شده و نسبت عكس بـا انـدازه مولكولهـا دارد و تعـادل     

جداسـازي الكـل آبجـو در دمـاي     . شود كه غلظت الكل در دو سوي غشاء يكسان باشـد  مي زماني حاصل

ن اسـترهاي  چو. درجه سانتي گراد انجام شده و كيفيت آبجو الكل زدايي شده بسيار خوب است 6يك تا 

شوند، لذا آنها را در ستون تقطير جدا كرده وبه آبجو كم  مي مهم از نظر طعم همراه با الكل از آبجو خارج

  .الكل برمي گردانند


