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内容概要

《食品发酵与酿造技术》是基于工作过程和就业岗位的需求分析，按照发酵产品生产项目下的任务驱
动、配合实训项目导向的模式来进行编写的。《食品发酵与酿造技术》共分四个模块：食品发酵技术
基础平台、酒类发酵与酿造技术平台、调味品发酵技术平台、乳制品发酵技术平台。食品发酵技术基
础平台包括食品发酵与酿造认知、菌种（曲）制备、培养基制备、灭菌、发酵过程控制等食品发酵的
共性内容。酒类发酵与酿造技术平台包括啤酒、白酒、葡萄酒、黄酒等酒类发酵技术内容。调味品发
酵技术平台包括味精、酱油、食醋及其他调味品发酵技术内容。乳制品发酵技术平台包括酸奶发酵技
术、干酪制备技术等内容。
《食品发酵与酿造技术》可作为高等职业技术院校食品、微生物技术及应用等相关专业的教材，同时
可作为企业工程技术人员的技术参考书，也可用于相关职业培训。
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书籍目录

模块一 食品发酵技术基础平台
项目一 食品发酵与酿造认知
一、食品发酵的含义
二、食品发酵过程概述
三、食品发酵产品的种类
四、食品发酵与酿造的发展历程
五、食品发酵与酿造的发展趋势
项目小结
问题探究
项目二 食品发酵菌种（曲）的制备
背景资料
一、食品工业中常用的细菌
二、食品工业中的酵母菌及其应用
三、食品工业中的霉菌及其应用
任务一 菌种选育
一、自然选育
二、诱变育种
三、杂交育种
四、分子育种
任务二 菌种保藏
一、菌种保藏的原理
二、菌种保藏的方法及注意事项
三、菌种保藏机构
任务三 菌种扩培
一、微生物的培养方法
二、菌种扩大培养的条件和优点
三、种子的制备
任务四 菌种质量控制
一、影响孢子质量的因素及控制
二、影响种子质量的因素及控制
三、菌种质量的检测
四、种子质量标准
项目小结
问题探究
实训一 乳酸菌的分离、保藏
实训二 啤酒酵母的活化、扩大培养
项目三 食品发酵培养基的制备
背景资料
一、食品发酵培养基的成分及来源
二、培养基的类型
任务一 培养基的配制
一、培养基的配制原则
二、培养基的配制过程
三、固体曲料的配制
任务二 淀粉水解糖的制备
一、淀粉水解糖的制备方法
二、淀粉水解糖的过程中涉及的术语
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三、淀粉水解糖的制备原理
四、淀粉水解糖的制备工艺
五、淀粉水解糖的质量要求
项目小结
问题探究
实训一 麦芽汁的制备及糖度检测
实训二 淀粉酶解糖液的制备
项目四 食品发酵灭菌
背景资料
一、灭菌的原理和方法
二、发酵设备简介
任务一 培养基和发酵设备的灭菌
一、培养基灭菌条件的选择
二、培养基灭菌工艺
三、发酵设备、管道灭茵的条件
任务二 空气净化
一、无菌空气的质量要求
二、空气的除菌原理和方法
三、空气净化流程
项目小结
问题探究
实训一 小型发酵罐的结构认知
⋯⋯
模块二 酒类发酵与酿造技术平台
模块三 调味品发酵技术平台
模块四 乳制品发酵技术平台
参考文献
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章节摘录

版权页：插图：三、腐乳风味形成机理（一）腐乳的色腐乳的颜色来自两个方面，其一是在腐乳的生
产过程中，添加的辅料赋予了腐乳成品的颜色。比如添加红曲的，由于其中色素的作用，而使腐乳表
面呈现红色。酱腐乳则是在生产过程中添加了酱曲或酱类，成品的颜色由于酱类的影响，变成了棕褐
色。发酵作用也会使颜色有较大的改变。腐乳主原料大豆中含有一种可溶于水的黄酮类色素，在磨浆
的时候，黄酮类色素便会溶于水中，在点浆时，加凝固剂于豆浆中使蛋白质凝结时，黄酮类物质主要
进入浆水中，因此滤出的豆腐水是黄色的，称之为黄浆水，而形成的豆腐基本上是白色的。所谓黄酮
类色素，就是黄酮与异黄酮的衍生物。黄酮与异黄酮都是无色的，但其羟基化合物则呈黄色。豆腐生
产中，总会有小部分黄酮类色素留存在豆腐中。在较长的后期发酵过程中，在毛霉（或根霉）以及细
菌的氧化酶催化下，黄酮类色素也逐渐被氧化，因而成熟的豆腐乳就呈现黄白色或金黄色。毛霉的氧
化酶随着毛霉生长时间逐渐积累，数量越来越多。生产实践证明，如果要使成熟的腐乳具有金黄色泽
，应在前发酵阶段让毛霉（或根霉）老熟一些。青腐乳的颜色为豆青色或灰青色，这是硫的金属化合
物形成的。如硫化钠就是豆青色的。青腐乳上的黑斑点也是硫化氢与金属化合而产生的，特别是当硫
化氢过分集中时，就会出现高浓度的金属硫化物，使黑色愈加明显。（二）腐乳的香腐乳的香气主要
是在发酵后期产生的，香气的形成主要有两个途径：一是生长中所添加的辅料对风味的影响很大；另
一个是参与发酵的各微生物的协同作用，腐乳发酵主要依靠毛霉（或根霉）蛋白酶的作用，但整个生
产过程是在一个开放式的自然条件下进行，在后期发酵的微生物作用十分复杂，如霉菌、细菌、酵母
产生的复杂的酶系统，它们的协同作用形成了多种醇类、有机酸、酯类、醛类、酮类等，它们与人为
添加的香辛料一起构成了极为特殊的香气。（三）腐乳的味腐乳的味道也是在后期产生的，味道的形
成也是来自两个渠道。一是生产中所添加的辅料，如咸味、甜味、辣味、香辛料味等，是人为添加的
食盐、糖类、辣椒和香辛料等物质的结果。另一个则来自参加发酵的各微生物的协同作用。腐乳的鲜
味主要来源于氨基酸和核酸类物质的钠盐，氨基酸主要由豆腐坯的蛋白质经曲霉、毛霉等蛋白酶的作
用水解而成，其中鸟苷酸及谷氨酸钠盐是鲜昧的主要成分，另外霉菌、细菌、酵母菌体中的核酸经有
关核酸酶水解后，生成的肌苷酸也增加了腐乳的鲜味。由淀粉酶水解成的葡萄糖、麦芽糖形成腐乳的
甜味。发酵过程中生成的乳酸和琥珀酸会使腐乳增加一些酸味。
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编辑推荐

《食品发酵与酿造技术》是高职高专食品类专业规划教材之一。
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精彩短评

1、我买这本书的目的是要系统的了解一下这方面的知识。很合我意。
2、内容非常的专业，详细，值得好好学习

Page 7



《食品发酵与酿造技术》

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:www.tushu000.com

Page 8


