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《发酵食品生产技术》

内容概要

根据教育部高职高专培养目标和要求，《发酵食品生产技术》在编写过程中努力体现高等职业教育的
特色，突出应用性和针对性，加强实践能力的培养，同时还反映了本行业技术领域的新知识、新技术
、新工艺，符合工学结合发展需求。编者力求减少不同课程之间的重复，并注意理论联系实际，深入
浅出，通俗易懂，便于读者学习。
《发酵食品生产技术》共分四个模块，模块一为蒸馏酒：主要介绍白酒生产工艺；模块二为酿造酒：
主要介绍葡萄酒、黄酒、啤酒生产工艺；模块三为调味品：主要介绍酱油、食醋生产工艺；模块四为
其它发酵产品工艺，简要介绍常用发酵食品的生产工艺。
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书籍目录

模块一　蒸馏酒　第一章　白酒　　第一节　白酒的分类　　第二节　白酒生产的原料　　第三节　
糖化发酵剂的生产工艺　　第四节　白酒生产工艺　　第五节　白酒的贮存与老熟　　第六节　白酒
的勾兑与调味　　第七节　白酒中有害成分与质量标准　　第八节　实验实训　　思考题模块二　酿
造酒　第二章　葡萄酒　　第一节　葡萄酒的分类　　第二节　葡萄酒生产的原料　　第三节　葡萄
酒发酵前的准备　　第四节　葡萄酒的发酵　　第五节　苹果酸一乳酸发酵　　第六节　葡萄酒的贮
存管理　　第七节　葡萄酒的再加工　　第八节　葡萄酒的成分与质量标准　　第九节　实验实训　
　思考题　第三章　黄酒  　第一节　黄酒的分类  　第二节　黄酒生产原料及处理  　第三节　糖化发
酵剂  　第四节　糖化发酵工艺  　第五节　压滤、澄清、煎酒和包装、贮存  　第六节　黄酒的质量标
准  　第七节　实验实训  　思考题　第四章　啤酒  　第一节　啤酒的分类  　第二节　啤酒生产原料  
　第三节　酵母菌  　第四节　啤酒生产的工艺  　第五节　成品啤酒  　第六节　实验实训  　思考题
模块三　调味品　第五章　酱油  　第一节　酱油的分类  　第二节　酱油生产的主要原料  　第三节　
酱油曲的制备  　第四节　酱油发酵与提取  　第五节　酱油的成分和质量标准  　第六节　酱油生产技
术经济指标  　第七节　实验实训  　思考题　第六章　食醋  　第一节　食醋的分类  　第二节　原料
及其处理  　第三节　糖化发酵剂生产工艺  　第四节　我国常用的几种制醋工艺  　第五节　食醋成分
与质量标准  　第六节　实验实训  　思考题模块四　其它发酵产品　第七章　其它发酵产品　　第一
节　酸乳的发酵生产　　第二节　谷氨酸发酵生产　　第三节　柠檬酸发酵生产　　第四节　实验实
训　　思考题附录  附表1　酱油的氨基酸生成率、原料的蛋白质（全氮）利用率和出品率关系对照表  
附表2　酒精计温度、酒精度（乙醇含量）换算表参考文献
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章节摘录

插图：模块一 蒸馏酒第一章 白酒学习目的与要求：通过本章的学习，学会选择白酒生产的原料，能
了解白酒的种类和用途，能掌握大曲酒生产工艺、低度白酒生产工艺，能熟悉白酒的成分和质量标准
。第一节 白酒的分类凡乙醇（酒精）含量在0.5％（体积分数）以上的饮料就叫做酒。酒精度系指在20
℃时，100mL饮料酒中含有乙醇（酒精）的毫升数，用％（体积分数）表示。凡是饮料酒，在包装标
签上均需标明酒精度，即乙醇含量。酒按其功能，可分为饮料酒、保健酒及药酒三大类。饮料酒是指
供人们饮用且乙醇（酒精）含量在0.5％～65.0％（体积分数）的饮料。包括各种酿造酒、蒸馏酒及配
制酒。酿造酒是指以粮谷、水果或允许使用的野生植物为原料，发酵后经过滤或压榨成的酒，如啤酒
、黄酒、清酒、葡萄酒和其它果酒等。蒸馏酒是指以粮谷、薯类、水果或糖蜜原料，经发酵后蒸馏（
包括串蒸、浸蒸、提馏）、贮存、勾兑调配而成的，含酒精度较高的酒精性饮料。配制酒（包括露酒
）是指以酿造酒、蒸馏酒或食用酒精为主要酒基，经加工（包括串蒸或浸泡食用动物、植物、中草药
），添加或不添加果汁、食品添加剂调配而成的酒，如味美思、竹叶青等。保健酒及药酒是指以食用
酒精、白酒、黄酒和葡萄酒等为酒基，以动植物和矿物中药为原料，经浸提加工而成的具有滋补保健
功效或治疗功效的酒类产品。如以疗效作用为主的则是药酒，如以滋补保健作用为主的则是滋补保健
酒。我国的白酒与白兰地、威士忌、伏特加、朗姆酒、金酒并列为世界六大蒸馏酒。
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《发酵食品生产技术》

编辑推荐

《发酵食品生产技术》：教育部高等学校高职高专生物类教学指导委员会“十一五”审定教材，高等
职业教育生物技术类专业系列教材
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精彩短评

1、物流慢得要死，昨天要用的书今天才到    都一个星期了
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