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前言

　　食物发酵是早期人类在漫长的生产、生活过程中，在食物贮藏、加工方面发现、发明的一类借助
天然微生物的发酵作用进行食品贮藏、加工的方法。
在所涉及的食物类别方面，包括了乳、肉、鱼、虾、蔬菜、谷物、豆类等，种类十分丰富。
从地域上看，几乎涵盖了世界上人类居住的所有地区。
由这样的贮藏、加工方法就产生了一类具有不同的风味特色、极具地域性和民族性的食品，亦即传统
发酵食品。
今天，经过前人千百年来不断的总结和发展，在生产技术和微生物培育方面均取得了较大的进步，尤
其是微生物遗传育种学和发酵工程技术的发展，为传统发酵食品的生产和研究提供了强有力的支持。
现代营养学和生物化学的研究更是提示我们，传统发酵食品不但因其独特的色、香、味而备受广大消
费者的喜爱，而且还含有很多对人体健康有益的功能成分，如纳豆激酶、乳酸链球菌素等。
所以，对传统发酵食品进行研究和开发，不但可以丰富人民生活，而且对于提高人民健康水平具有重
要意义。
　　本书是在多年教学与科研的基础上编写而成。
对不同种类的传统发酵食品的生产原料、菌种、工艺和质量控制过程，以及不同地区相似发酵制品的
总结与对比进行了较为详尽的叙述。
其中主要介绍了传统发酵食品的微生物、传统发酵豆制食品、传统发酵粮食食品、传统发酵畜产食品
、传统发酵蔬菜食品和传统发酵水产食品等内容。
在重点介绍我国的传统发酵食品的同时，还对主要的国外发酵食品进行了介绍。
　　本书分为六章。
黑龙江八一农垦大学李志江编写第一章，黑龙江八一农垦大学左锋、李志江编写第二章，黑龙江生物
科技职业学院林宇红、哈尔滨学院方蕾编写第三章，黑龙江东方学院那治国编写第四章，哈尔滨商业
大学韩春然编写第五章，黑龙江生物科技职业学院魏为民、哈尔滨学院方蕾编写第六章。
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内容概要

　　《传统发酵食品工艺学》根据多年发酵食品的教学、科研实践编写而成。
全书共分六章，主要介绍了传统发酵豆制食品、传统发酵粮食食品、传统发酵畜产食品、传统发酵蔬
菜食品和传统发酵水产食品的生产原理、生产工艺及工艺控制。
以中国传统发酵食品为主，同时对国外主要发酵食品进行了简单介绍。
　　《传统发酵食品工艺学》适合大专院校食品类有关专业作为教材使用，也适合相关企业的科研人
员参考。
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章节摘录

　　酿造酱油的原料有蛋白质原料、淀粉质原料、食盐、水及一些辅助原料。
　　1.蛋白质原料　　早期的酱油酿造通常选用大豆作为蛋白质原料，大豆中除含有丰富的蛋白质外
，还含有20％左右的脂肪，大量脂肪的存在会在酱油酿造结束后残留在酱渣中，造成浪费，因而我国
酱油生产主要以脱脂大豆，如豆饼、豆粕作为蛋白质原料。
豆饼是在榨油生产中采用压榨法得到的，粗脂肪含量为3％～8％，而豆粕则是通过浸提法制油得到的
，粗脂肪含量为0.5％～1.5％，它们的粗蛋白质含量均在40％～50％，是理想的蛋白质原料。
此外，豌豆、绿豆、蚕豆、花生饼、葵花籽饼、菜籽粕、棉籽粕、芝麻饼以及蛋白质含量较高的鱼粉
和蚕蛹等，均可因地制宜作为酱油生产的蛋白质原料。
2.淀粉质原料淀粉质是酱油酿造的辅助原料，淀粉质经微生物酶解成糖类，经酵母、细菌发酵，产生
各种醇类和有机酸，进一步合成各种酯类，形成酱油风味。
糖类和氨基酸经美拉德反应产生酱油色素。
传统的酱油生产以面粉和小麦为淀粉质原料，为了节约粮食，现多改用麸皮或麸皮加部分小麦粉。
　　小麦的蛋白质组成主要为醇溶蛋白和谷蛋白，醇溶蛋白和谷蛋白是小麦中形成面筋的蛋白质，面
筋中谷氨酸的含量比其他氨基酸高出5倍以上，是产生酱油鲜味的主要成分。
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