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内容概要

　　《普通高等教育“十一五”国家级规划教材：食品发酵与酿造工艺学（第2版）》的主要内容有
：菌种选育、保藏与复壮，微生物代谢调控理论及其应用，发酵与酿造工程学基础及主要设备，酒精
发酵与酿酒，氨基酸与核酸发酵，有机酸发酵，酶制剂生产，发酵豆制品，微生物性功能性食品与食
品添加剂，清洁生产与食品工业废弃物生物法处理及综合利用。
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书籍目录

第二版前言第一版前言第一章 绪论一、食品发酵与酿造的历史二、食品发酵与酿造的特点以及与现代
生物技术的关系三、食品发酵与酿造的研究对象四、食品发酵方式五、食品发酵与酿造的发展趋势复
习思考题第二章 菌种选育、保藏与复壮第一节 菌种选育一、微生物菌种选育的理论基础二、自然选
育三、诱变育种四、杂交育种五、原生质体融合六、基因工程技术第二节 菌种保藏与复壮一、菌种保
藏二、菌种纯化与复壮第三节 国内外主要菌种保藏机构复习思考题第三章 微生物代谢调控理论及其
应用第一节 微生物代谢与调节的生化基础一、微生物代谢的分类二、代谢调节的部位三、与代谢调节
有关的酶第二节 微生物酶活性的调节一、共价修饰二、别(变)构控制三、缔合与解离四、竞争性抑制
五、酶的降解第三节 微生物代谢的过程调控途径与方法一、诱导作用二、分解代谢物的调节三、反馈
调节四、能荷调节第四节 代谢控制在工业发酵中的应用一、改变微生物遗传性状调控代谢二、发酵工
艺条件的优化复习思考题第四章 发酵与酿造工程学基础及主要设备第一节 发酵工艺过程一、菌种活
化与扩大培养二、发酵与酿造原料前处理及培养基制备三、发酵与酿造操作方式四、产物分离、提取
与后加工第二节 微生物发酵动力学类型一、分批发酵二、连续发酵三、补料分批发酵四、微生物生长
与代谢产物合成的动力学关系第三节 发酵工艺控制一、温度对发酵的影响及其控制二、溶解氧对发酵
的影响及其控制三、pH对发酵的影响及其控制四、二氧化碳和呼吸商五、基质浓度对发酵的影响及补
料控制六、泡沫控制七、发酵终点判断第四节 发酵工艺优化一、发酵工艺优化策略二、正交试验设计
三、均匀设计四、析因设计五、响应面设计第五节 发酵与酿造的主要设备一、原料处理设备二、固体
发酵设备三、机械搅拌通气发酵罐(生物反应器)四、空气净化系统五、培养基灭菌系统六、产物分离
与提取设备复习思考题第五章 酒精发酵与酿酒第一节 酒精发酵一、酒精发酵原料二、与酒精发酵有
关的微生物三、酒精发酵生化机制四、酒精发酵工艺五、酒精蒸馏与精馏第二节 白酒生产一、白酒的
种类、成分和质量标准二、大曲白酒生产三、小曲白酒生产第三节 啤酒酿造一、啤酒的种类和质量标
准二、啤酒酿造原料三、麦芽制造四、麦芽汁制备五、啤酒发酵六、过滤和灌装第四节 葡萄酒酿造一
、葡萄酒的种类和质量标准二、葡萄酒生产原料三、葡萄酒发酵中的微生物四、白、红、桃红葡萄酒
的生产工艺五、葡萄酒的贮存(陈酿)六、葡萄酒的调配七、葡萄酒的澄清、冷处理和过滤八、葡萄酒
的包装、杀菌和瓶贮九、葡萄酒的再加工第五节 黄酒酿造一、黄酒的种类和质量标准二、黄酒生产原
料三、糖化发酵剂及其制备四、黄酒酿造工艺[附]日本清酒酿造复习思考题第六章 氨基酸与核酸发酵
第一节 谷氨酸生产一、谷氨酸生产原料及其处理二、谷氨酸生产菌第二节 其他氨基酸发酵一、赖氨
酸发酵二、L－天冬氨酸发酵三、苏氨酸发酵四、蛋氨酸发酵五、L－缬氨酸发酵第三节 核苷酸发酵一
、核苷酸的化学结构与性质二、核苷酸生产工艺复习思考题第七章 有机酸发酵第一节 乳酸发酵一、
乳酸菌及其发酵类型二、乳酸的工业化发酵生产⋯⋯第八章 酶制剂生产第九章 发酵豆制品第十章 微
生物性功能性食品与食品添加剂第十一章 清洁生产与食品工业废弃物生物法处理及综合利用主要参考
文献
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章节摘录

版权页：插图：（二）按产品性质分类按产品性质进行分类，则其研究对象可分为以下几类。
1.生物代谢产物发酵生物细胞将外界物质吸收到体内，一面进行分解代谢（异化作用），一面又利用
分解代谢的中间代谢产物及能量去合成（同化作用）体内所需成分，这一过程称为新陈代谢。
在代谢过程中，生物体进行着复杂的生物合成作用，获得了许多重要的代谢产物。
以生物体代谢产物为产品的发酵与酿造生产是该工业中数量最多、产量最大、最重要的部分，产品包
括初级代谢产物、中间代谢产物和次级代谢产物。
通常发酵产物的不同类型是和生物的生长过程密切相关，比如以发酵与酿造中应用最多的微生物发酵
为例。
根据微生物的生长特点，经过最初的迟滞期进入对数生长期，细胞迅速生长，使发酵很快开始并能在
短时间内结束。
一般认为，微生物对数生长期形成的产物往往是细胞自身生长所必需的，如各种氨基酸、核苷酸、蛋
白质、核酸、脂类及糖类等，称为初级代谢产物或中间代谢产物。
由于初级代谢产物是供菌体生长繁殖使用的，所以野生菌株合成产物的量在满足自身需要后，就受到
许多调节机制的控制而停止合成。
为了提高产量，就要了解菌株在合成产物中所受到的调节机制，研究修饰菌体的遗传基因，改良培养
条件，设法予以解除菌株自身的调节机制。
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编辑推荐

《食品发酵与酿造工艺学(第2版)》为普通高等教育“十一五”国家级规划教材,面向21世纪课程教材之
一。
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