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内容概要

　　本书主要介绍了啤酒、白酒、葡萄酒和黄酒等酒种的分类、原料选择、生产工艺流程、产品包装
、质量指标和品评等内容。

　　本书为校企合作开发的高职教育特色教材，可供高等职业教育生物类专业学生使用。
涉及面较广，在使用过程中可根据培养目标及实习实训条件有针对性地进行教学。
为了便于教学，按“重点掌握”、“一般掌握”和“了解”三个层次对每章提出教学要求，并结合实
际布置一定数量的思考题。
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章节摘录

　　2.入池水分　　1）热水加浆的作用　　（1）使酒质柔软醇甜。
发酵过程的快慢对酒质有很大影响，若发酵猛，则酒质暴辣，苦味大；若发酵缓慢，则酒质醇甜。
在发酵过程中，苦味物质是在发酵温度较高，升温较猛的情况下产生的，甜味物质是在低温缓慢发酵
情况下产生的，因此热水加浆利于所产酒质绵柔醇甜。
　　（2）有利于人池前的降酸。
饭醅中的酸有两种，挥发性酸，不挥发酸。
鼓风冷却降温降酸主要是降低挥发性酸含量。
挥发性酸的挥发性与温度有关，温度高挥发比较快，加浆操作在出甑结束后立即进行，有利于浆水渗
入饭醅内，加热水浆对于饭醅温度降低幅度小，有利于酸度的下降，加冷水浆后饭醅温度急剧下降不
利于降酸。
　　（3）保证发酵用水。
使酒醅有充足的水分，以供微生物生长、代谢所需。
　　（4）调节窖内温度。
水分蒸发时需要热量，从而降低了窖内温度，以利微生物在适当的温度条件下进行繁殖、代谢。
　　（5）降低了人窖酒醅的淀粉浓度，有利于酵母菌的发酵作用。
　　（6）促进酒醅的新陈代谢。
由于除去了酒醅中的部分黄水，添加了新鲜水，故促进了酒醅的吐故纳新，增强了酒醅的活力。
　　2）加浆水注意事项　　（1）地理位置。
地势高的窖子入池水分要大，地势低的窖子人池水分要小，窖子低并且土履疏松的要比土质紧密的窖
子入池水分要大；对于地下水位较高的窖子则反之。
　　（2）气候。
白天操作比夜晚的人池水分要大，特别是在天气炎热时必须注意；晴天要比雨天人池水分大；旱季要
比雨季人池水分大。
　　⋯⋯
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