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前言

　　我国啤酒近年来以6%～7%的速度增长，继续保持“世界啤酒第一产销大国”的地位。
啤酒的生产品种也向多样化、个性化方向发展，产品质量明显提高，企业规模不断扩大，啤酒工业整
体装备水平不断提高，但是与国外先进水平相比还有较大的差距，特别是在啤酒酿造中有害微生物的
检测技术与研究方面，同国外相比还有较大的差距。
　　啤酒工业发达国家早在20世纪30年代就开始对啤酒酿造中的污染细菌进行了大量研究工作，逐步
建立起了一套完善的啤酒酿造有害微生物的检测与监控体系，研究确定了大量的啤酒有害菌检测用培
养基，特别是一些厌氧微生物的检测培养基，这些培养基在检测啤酒有害菌方面发挥巨大的作用。
在啤酒有害菌的快速检测技术方面进行了大量的研究工作，开发了许多有害菌的快速检测技术，
如PCR技术、荧光素酶测定技术、ATP生物发光法检测技术等，这些技术的应用大大缩短了有害微生
物的检测与鉴定时间。
对生产过程中各工序有害微生物的控制方面也有明确的要求，使啤酒厂有害微生物的检测与控制工作
达到了一个新水平。
　　在对啤酒酿造中有害微生物的检测方面，我国大多数企业仍然采用传统的平板培养检测技术，不
但检测时间长，而且只限于细菌总数和大肠菌群的检测，一般用好氧培养来检测生产过程的污染微生
物，这两项指标和检验方法不能准确地反映出啤酒生产过程真正污染的程度。
虽然我国对啤酒产品的卫生指标有国家标准规定，但对生产过程的卫生控制和微生物检验没有明确的
规定。
因此，许多啤酒厂的微生物检验实际上作用不是很大。
　　在啤酒酿造过程中，厌氧菌的危害比好氧菌的危害性要大，主要原因有两个方面，一方面是随着
生产技术的不断提高，啤酒酿造过程中溶解氧的水平愈来愈低；另一方面啤酒酿造过程基本上都是在
厌氧条件下进行的。
好氧菌在转入无氧状态后会停止生长或死亡。
对啤酒酿造有严重影响的污染菌主要是长时间发酵过程污染的厌氧菌，因此，啤酒生产过程的微生物
控制重点应放在厌氧菌的检测和控制上。
　　目前，纯生啤酒、低酒精度啤酒、无醇啤酒、低苦味啤酒已成为啤酒产品的主流，这些啤酒新品
种的开发与研制对啤酒微生物的管理与控制工作提出了新的挑战，因为这些啤酒更容易被微生物污染
。
所以，目前啤酒厂微生物的控制与管理工作比以往任何时候都显得重要，啤酒工厂必须建立一套完整
的微生物检测和控制体系，加强微生物的控制，建立完善的管理制度，快速而准确地检出引起啤酒腐
败的污染菌，这样才能真正减少和解决污染，提高产品质量。
　　本书综合整理了国内外有关啤酒有害微生物方面的资料，对啤酒酿造中有害微生物的种类、特点
、检测与鉴定、预防及控制等方面进行了详细介绍，基本上反映了啤酒有害微生物研究方面的最新内
容，对提高我国啤酒行业的微生物检测与控制水平有一定的指导作用。
　　在本书的编写过程中得到了济南啤酒集团赵萍、新疆啤酒厂张丽以及山东轻工业学院中德啤酒技
术中心董小雷老师的大力支持与帮助，在此一并表示感谢。
由于编者水平有限，书中难免有不妥之处，敬请同行指正。
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内容概要

本书就啤酒生产过程中有害菌的分类、特点、危害、检验方法和预防控制措施进行了详细的阐述。
全书共分八章，第一章着重介绍了啤酒生产有害微生物的来源、分类及对啤酒质量的影响；第二章对
啤酒生产中的各种污染细菌，包括革兰阳性菌和革兰阴性菌的种类、特点等进行了详细的介绍，并着
重介绍了啤酒酿造有害细菌的酒花抗性机制；第三章介绍了啤酒生产过程中的野生酵母菌分类及特性
；第四章着重介绍了传统的啤酒生产中有害微生物的检测及鉴定技术；第五章介绍了微量量热法、抗
阻测定、流动细胞计数、小菌落计数、直接表面荧光滤膜计数、免疫检测、ATP生物发光检测技术、
聚合酶链反应检测等一些先进的啤酒有害菌检测技术；第六章重点介绍了清洗剂和杀菌剂的选择、生
产设备的清洗方式等啤酒生产的清洗和消毒技术；第七章、第八章阐述了啤酒生产过程中污染微生物
控制的关键点及控制程度，重点介绍了纯生啤酒生产过程的无菌控制措施。
    本书内容丰富，实用性强，适用于啤酒工业的技术人员、微生物检验人员、生产人员阅读，也可作
为相关专业大专院校师生的参考资料。
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章节摘录

　　啤酒是一种发酵饮料，它的酿造是一个复杂的过程，涉及植物学、生物化学、化学和微生物学等
学科。
虽然啤酒的生产已经有五千多年的历史了，但是对其酿造微生物学原理的理解才有一百五十多年的时
间，而利用微生物酿造学原理来提高生产效率和保证产品质量时间就更短了。
那时人们对啤酒生产的原理还不了解，特别是对生产过程中的主要微生物的作用还未认识。
这些微生物在生产过程中不但抑制有害微生物的生长和繁殖，而且改善食品的口感和结构。
随着知识的不断增加，人们逐渐认识到，啤酒质量的提高、发酵周期的缩短、啤酒的风味、啤酒的生
物稳定性等都与微生物有关，所以说啤酒自生产以来就与微生物有着密切的关系。
同样自从啤酒生产以来，因微生物的污染而造成的啤酒质量问题也一直困扰着酿造者。
可喜的是12～13世纪，酒花在啤酒酿造过程中的使用，开创了啤酒生产技术的里程碑。
由于酒花的抗菌作用，使得啤酒生产过程中微生物的污染问题显著降低，同时一些致病菌，如鼠伤寒
沙门菌（Salmonella typhi-murium）和金黄色葡萄球菌（Staphylococcs aureus）等也在啤酒中不能生长，
因此，啤酒长期以来一直被认为是安全性食品。
同时啤酒酿造过程中的一些因素，如较低的pH值、一定的酒精含量、高浓度的二氧化碳含量以及低的
溶氧量等，也限制了许多微生物的生长。
并且啤酒中的营养物质也极微量，所以它并不是微生物理想的生长环境。
尽管如此，仍然有一些微生物能够在其中生长，特别是那些对啤酒质量有影响作用的有害微生物。
这些微生物在啤酒中的生长繁殖，严重影响了啤酒的质量，如引起啤酒风味的变化，影响啤酒的生物
稳定性等。

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<啤酒生产有害微生物检验与控制>>

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:http://www.tushu007.com

Page 6


