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内容概要

　　《发酵产品工艺学》选取工业上比较成熟的、工艺上有代表性的16种产品，按每一章（或节）介
绍一种产品进行编排。
全书共分10章：酒（啤酒、葡萄酒、黄酒和白酒）与酒精、柠檬酸、乳酸、酸奶、谷氨酸及味精、酱
油、酱品、食醋、酱腌菜、青霉素和头孢菌素C，按章（或节）分别论述了每种产品的生产菌种及其
发酵机制、生产原辅料及其预处理、发酵过程工艺控制以及产物提取与精制等。
使读者在了解各种产品生产工艺的基础上，能举一反三，掌握发酵生产的基本规律。
　　《发酵产品工艺学》适合生物工程、生物技术以及生物科学、食品科学与工程、生物化工、制药
工程等专业作专业课教材或教学参考书，也可供发酵工厂技术人员参考。
社会上从事相关行业的决策、投资、管理、生产和经营者通过阅读《发酵产品工艺学》也可以了解相
关产品的生产技术现状和发展趋势。
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章节摘录

　　第一章 酒与酒精　　酒是含乙醇的饮料。
发酵酒主要分为酿造酒和蒸馏酒两大类。
酿造酒即发酵原酒，是以谷物、果实为原料，利用酵母的作用，将糖或淀粉经过糖化发酵作用转化为
含有乙醇的饮料，包括啤酒、葡萄酒和黄酒等。
蒸馏酒是将经过发酵的酒醪（醅）经过蒸馏提取的高乙醇含量的饮料，包括中国白酒、Brandy（白兰
地）、Vodka（伏特加）、Whisky（威士忌）、Rum（老姆酒）、Gin（金酒）等。
　　酒精是将发酵醪液通过多次蒸馏（粗馏和精馏）得到的纯乙醇制品。
　　第一节 啤酒　　啤酒（beer）是以大麦为主要原料，以其他谷物等为辅料，并添加少量酒花，采
用制麦芽、糖化、发酵、过滤、包装等工艺酿制而成的，含有二氧化碳的、起泡的、低酒精度的酿造
酒。
全世界啤酒年产量已居各种酒类之首，啤酒生产几乎遍及各个国家。
　　生产时常根据所用原麦芽汁浓度，啤酒分为高、中、低三种浓度。
而中浓度啤酒（原麦芽汁浓度11％～14％，酒精含量3．2％～4．2％）产量最大，淡色啤酒多属此类
型。
　　此外，根据啤酒色泽可分为淡色、浓色和黑色啤酒；根据杀菌方法可分为纯生啤酒、鲜啤酒和熟
啤酒；根据啤酒酵母性质可分为上面发酵啤酒和下面发酵啤酒。
还有一些特殊啤酒，如小麦啤酒、果味啤酒、佐餐啤酒、粉末啤酒、无醇（低醇）啤酒、干啤酒、冰
啤酒、低热量啤酒、营养啤酒和酸啤酒等。
　　啤酒生产过程大致可分为麦芽制造和啤酒酿造（包括麦芽汁制造、啤酒发酵、啤酒过滤灌装三个
主要过程）两大部分。
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