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内容概要

　　《啤酒生产技术》以啤酒生产过程为主线，以啤酒生产各工序即啤酒生产原辅料、麦芽制备技术
、麦汁制备技术、啤酒发酵技术、成品啤酒的操作原理、设备、技术参数控制及操作方法为主要内容
。
教材由啤酒生产企业工程师及具有企业实践经历的教师共同设计，以当前实际的啤酒生产技术和技能
运用为对象，按照啤酒生产的工艺过程对教学内容进行组织，清晰、合理地表述与啤酒生产相符的技
能与操作的细节，贴近技术、贴近生产、贴近工艺，尽可能地使教材的内容与真实的工艺流程一致，
保证教材的针对性和职业性。
本教材插入大量啤酒生产相应设备图，图文并茂，将适度的理论与实际操作紧密结合。
　　本教材是高职高专食品类专业、成人高校相关专业的教学用书，也可作为啤酒工厂工程技术人员
的参考书。
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章节摘录

版权页：   插图：   第一章 啤酒概论 第一章 啤酒概论 了解啤酒生产工艺流程；中国啤酒发展简史。
 掌握啤酒的定义；啤酒的营养价值。
 熟悉啤酒的分类方法。
 第一节 啤酒工业发展简史 一、啤酒的起源 啤酒是一种很古老的酒，是当今世界上产量最大的酒。
啤酒最早出现于公元前3000年左右的古埃及和美索不达米亚（今伊拉克）地区，这一历史事实可以在
王墓的墓壁上得以证实。
史料记载，当时啤酒的制作只是将发芽的大麦制成面包，再将面包磨碎，置于敝口的缸中，让空气中
的酵母菌进入缸中进行发酵，制成原始啤酒。
 古代原始啤酒的特点： （1）利用空气中的酵母自然发酵而成的浊酒（今比利时、德国）。
 （2）不用酒花而用不同种类的香料和草药，可加糖、柠檬，自加自饮。
 公元6世纪，啤酒的制作方法由埃及经北非、伊比利亚半岛、法国传人德国。
那时啤酒的制作主要在教堂、修道院中进行。
 公元11世纪，啤酒花由斯拉夫人用于啤酒制作。
 1480年，以德国南部为中心，发展出了下面发酵法，啤酒质量有了大幅提高，啤酒制造业空前发展。
 1516年，由巴伐利亚公国的威廉四世提出世界著名的“啤酒纯粹法”。
 1800年，随着蒸汽机的发明，啤酒生产中大部分实现了机械化，产量得到了提高，质量比较稳定，价
格较便宜。
 1830年，德国的啤酒技术人员分布到了欧洲各地，将啤酒工艺传播到全世界。
 1850～1880年，法国巴斯德确定了微生物的生理学观点，得出了发酵的本质是由微生物进行的一种化
学变化的结论，并创立了巴斯德灭菌法。
 1878年丹麦的汉逊确定了啤酒酵母的纯粹培养法，冷冻机也开始应用，从此，啤酒酿造逐步进入工业
化时代，啤酒学作为一项科学技术在世界上设立了啤酒研究机构。
 二、中国啤酒工业发展简史 啤酒属外来酒种，于19世纪末传人中国，并逐渐发展壮大，进入国际市场
，其发展历程如下：1900年俄国人在哈尔滨首先建立了中国最早的啤酒厂乌卢布列希夫斯基啤酒厂
；1903年捷克人在哈尔滨建立了东巴伐利亚啤酒厂；1903年德国人和英国人合营在青岛建立了英德啤
酒公司（青岛啤酒厂前身）；此后，不少外国人在东北、天津、上海、北京等地建厂，如1910年法国
人在上海建立了国民啤酒厂（上海啤酒厂前身），1920年丹麦在上海建立了斯堪的那维亚啤酒厂
，1936年日本在沈阳先后建了三个啤酒厂，分别是太阳啤酒厂、麒麟啤酒厂（沈阳啤酒厂前身）和亚
细亚啤酒厂（沈阳酿酒厂前身），1936年，英商怡和洋行在上海创建了怡和啤酒厂（华光啤酒厂前身
），1941年，日本在北京建了北京啤酒厂等，这些酒厂分别由俄国、德国、日本等国商人经营。

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<啤酒生产技术>>

编辑推荐

《啤酒生产技术》的体例和内容设计以当前实际的啤酒生产技术和技能运用为对象，按照啤酒生产的
工艺过程对教学内容进行组织，清晰、合理地表述与啤酒生产相符的技能与操作的细节，贴近技术、
贴近生产、贴近工艺，尽可能地使教材的内容与真实的工艺流程一致，保证教材的针对性和职业性。
《啤酒生产技术》是高职高专食品类专业、成人高校相关专业的教学用书，也可作为啤酒工厂工程技
术人员的参考书。
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