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内容概要

　　《啤酒生产技术(第2版)》全面阐述了啤酒生产的基础理论知识和工业化生产技术，包括啤酒酿造
原料、麦芽制造、麦汁制备、啤酒发酵、啤酒的澄清与稳定性处理和啤酒包装等主要内容。
同时还对啤酒后修饰、高浓度啤酒酿造工艺和稀释要点与方式、啤酒生产经济技术指标以及副产物的
综合利用等进行了介绍。
文中附有大量图表，图文并茂。
　　《啤酒生产技术(第2版)》内容全面，技术先进，有较强的实用价值和指导意义，可为各大小啤酒
厂提供一定的技术支持与参考。
　　《啤酒生产技术(第2版)》适合啤酒生产企业的技术人员、品控人员、新产品开发人员以及相关的
科研工作者阅读。
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章节摘录

插图：整顿发展时期(1950～1979)：建国后，随着国民经济的恢复和发展，啤酒工业也得到了长足的
发展。
20世纪50年代开始引种啤酒酿造大麦，逐渐掌握了麦芽生产和啤酒酿造技术，特别是在50年代末期建
立了一批轻工院校，开始培养自己的工程技术人才。
至60年代初，我国已培养了一批发酵工程专门人才，能够自己设计建造小规模啤酒厂，啤酒酿造的一
种特殊原料啤酒花也能够自种自给。
70年代我国建造了一批小型啤酒厂，到1979年全国啤酒厂达到了150家，啤酒年产量达到了近50万吨，
比建国初期增加了50多倍，啤酒的消费已经在城镇中普及。
高速发展时期(1980～1990)：改革开放以后，国家对轻工食品开始重视，啤酒作为营养食品也得到了
政府的大力支持，啤酒厂规模不断扩大，大多年产几万吨甚至十几万吨，啤酒产量连年递增，递增速
率达到30％左右，产品仍然供不应求。
技术装备水平不断提高，国外的先进设备和技术开始向国内输入，国内也派出技术人员到国外学习先
进的生产技术和现代化的管理经验。
整合发展时期(1991～)：20世纪90年代初期，随着改革开放的不断深入，啤酒工业的投资、经营方式
也呈多元化，外方独资、中外合资、租赁、商标许可、技术咨询等合作形式遍及全国各地。
90年代中期以来，随着市场竞争的日趋激烈，外方投资纷纷撤出，国内啤酒行业向着集团化方向发展
，以提高综合竞争能力，扩大市场份额。
经过资源整合、资产重组，形成了目前以青岛啤酒集团有限公司、华润啤酒(中国)有限公司、北京燕
京啤酒集团公司、哈尔滨啤酒有限公司等为主体的大型啤酒集团公司。
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编辑推荐

《啤酒生产技术(第2版)》内容全面，技术先进，有较强的实用价值和指导意义，可为各大小啤酒厂提
供一定的技术支持与参考。
《啤酒生产技术(第2版)》适合啤酒生产企业的技术人员、品控人员、新产品开发人员以及相关的科研
工作者阅读。
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