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前言

　　本书是根据教育部2001年颁布的“中等职业学校食品生物工艺专业课程设置”中主干课程“酿造
工艺教学基本要求”，并参照有关行业的职业技能鉴定规范及中级技术工人等级考试标准编写的中等
职业教育国家规划教材。
　　教材内容的组织与编写紧紧围绕中等职业培养目标，结合职业技能和创新型高素质人才培养要求
，突出酿造酒生产操作和技术管理部分，主要培养学生分析和解决生产中出现的一般技术问题的能力
，为从事相关岗位打下扎实的基础。
　　酿造酒作为传统的酿造产品在国民经济中一直占有重要地位。
我国是世界啤酒生产和消费大国，年产量位居世界第二；黄酒是我国的国酒，其丰富的营养价值日益
受到世人的青睐；葡萄酒是世界第二大酒种，我国葡萄酒的生产呈现良好的发展前景。
现代生物技术、信息技术在酿造生产中的广泛应用，使酿造产品的生产出现更大的发展空间。
中等职业学校培养对象是面向社会的高素质专门人才和劳动者，重点是应用型人才的培养。
为适应中等职业学校教育发展的需要和社会需求的改变，培养综合素质高的创新人才，我们根据职业
岗位群的要求，组织教学和实践经验丰富的教师精心编写出本教材，供食品生物专业及其相关专业学
习参考。
　　本教材教学内容主要包括绪论、啤酒生产工艺与设备、果酒生产工艺与设备、黄酒生产工艺与设
备。
涉及酿造酒生产原料、基本概念、基本原理、生产方法、工艺过程、技术与操作要求和设备等。
教材编写过程中注重反映酿造酒生产的最新工艺、最新方法、最新技术和最新设备，内容通俗易懂、
简明扼要、实用性强，充分体现职业教育的特点。
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内容概要

　　《食品生物工艺专业中等职业教育国家规划教材·酿造工艺（下）》是根据教育部2001年颁布的
“中等职业学校食品生物工艺专业课程设置”中主干课程“酿造工艺教学基本要求”，并参照有关行
业的职业技能鉴定规范及中级技术工人等级考核标准编写的中等职业教育国家规划教材。
《食品生物工艺专业中等职业教育国家规划教材·酿造工艺（下）》以“精、浅、用、新”为原则，
通俗易懂、简明扼要、实用性强，突出职业教育的特色。
内容包括绪论、啤酒生产工艺与设备、果酒生产工艺与设备、黄酒生产工艺与设备。
书中附有思考题及技能训练题供学习和考核时参考。
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生产工艺一、工艺流程二、生产工艺要点三、猕猴桃酒的感官与理化指标第十一节 苹果酒生产工艺一
、工艺流程二、工艺要点三、苹果酒的感官要求和理化指标第十二节 其他果酒的生产工艺一、梨酒二
、橘子酒三、杨梅酒思考题第三章 黄酒酿造工艺第一节 原料和辅料一、大米原料二、其他原料三、
小麦四、水第二节 原料的处理一、大米原料的处理二、其他原料的处理第三节 糖化发酵剂一、黄酒
酿造过程中的主要微生物二、酒药三、麦曲四、酒母五、酶制剂及黄酒活性干酵母第四节 发酵基本原
理一、黄酒发酵的主要特点二、发酵过程中的物质变化第五节 传统黄酒的酿造一、干型黄酒的酿造二
、半干型黄酒的酿造三、半甜型黄酒的酿造四、甜型黄酒的酿造五、其他原料黄酒的酿造第六节 新工
艺黄酒的酿造一、工艺流程二、工艺操作方法第七节 压滤、澄清、煎酒和包装贮存一、压滤二、澄清
三、煎酒四、包装、贮存五、成品黄酒质量及其稳定性思考题主要参考文献
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章节摘录

　　二、糖化　　（一）糖化的基本概念　　所谓糖化是指利用麦芽本身所含有的酶（或外加酶制剂
）将麦芽和辅助原料中的不溶性高分子物质（淀粉、蛋白质、半纤维素等）分解成可溶性的低分子物
质（如糖类、糊精、氨基酸、肽类等）的过程。
由此制得的溶液称为麦芽汁。
麦芽汁中溶解于水的干物质称为浸出物，麦芽汁中的浸出物对原料中所有干物质的比例称为浸出率。
　　糖化的目的就是要将原料（包括麦芽和辅助原料）中可溶性物质尽可能多的萃取出来，并且创造
有利于各种酶的作用条件，使很多不溶性物质在酶的作用下变成可溶性物质而溶解出来，制成符合要
求的麦汁，并得到较高的收得率。
　　糖化过程是一项非常复杂的生化反应过程，也是啤酒生产中的重要环节。
糖化的要求是麦芽汁的浸出物收得率要高，浸出物的组成及其比例符合产品的要求。
而且要尽量减少生产费用，降低成本，这与糖化的温度、时间、醪液浓度及pH有很大的关系，例如糖
化温度和时间的变动，就会影响麦芽汁中糖与糊精的比例，从而影响啤酒的发酵度及口味，所以在糖
化操作中要严格控制温度、时间、糖化醪的浓度及pH等各项因素，以保证产品的产量和质量的稳定。
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