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内容概要

　　本书是《发酵调味品生产技术》（上、中、下册）的修订版。
修订的原则是：精练基础理论，深化技术理论；删除不属于调味品范围的腐乳和饴糖两章，新增了复
合调味品的专章；对新工艺、新技术、新的检测方法作了较多的补充。
原第一版三册合并为一册。
内容包括：微生物知识，酱油、酱类、食醋、复合调味品的生产原理、原料、工艺、设备、标准、技
术管理及其检验方法。
内容丰富、翔实，为适应当前调味品生产发展的需要，还列举许多以工艺配方为主的实用性生产技术
。
本书可供从事发酵调味品和复合调味品生产、科研的技术人员阅读，也可用作有关学校的教学参考书
以及专业进修班的培训教材。
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酵浸出法（广东生抽酿造法）六 稀醪淋浇浸出法（上海海鸥牌酱油酿造法）第九节 浸出一、浸出工
艺流程二、浸泡、滤油的基本原理三、浸泡及滤油操作第十节 加热及配制一、加热及配制工艺流程二
、加热三、配制第十一节 防霉一、酱油生霉原因二、防腐剂及其使用法三、酱油中添加苯甲酸及其钠
盐的防腐试验第十二节 贮存及包装一、澄清二、贮存三、包装第十三节 酱油质量及技术管理一、酱
油质量标准二、关于质量管理工作的规定三、交接验收规则四、技术经济指标与定额第十四节 酱油加
工制品一、花色酱油二、忌盐酱油三、酱油粉四、固体酱油第十五节 酱油生产技术发展方向一、发展
高档酱油生产二、利用酶制剂酿制酱油三、添加酱油风味剂以提高酱油质量四、应用生物工程——固
定化技术改善酱油风味第三章 酱类第一节 酱类生产中的几种通用设备第二节 大豆酱酿造法一、原料
二、制曲三、制酱四、 成品第三节 蚕豆酱酿造法一、原料二、蚕豆去皮壳三、制曲四、制酱五、成
品第四节 一般面酱酿造法一、原料二、制曲三、制酱四 成品第五节 酶法面酱生产一、酶法面酱生产
的工艺流程二、酶源的准备三、原料处理及保温发酵四、酶法面酱的优点及改进第六节 豆瓣辣酱酿造
法一、原料二、辣椒处理三、制酱四、成品第七节 各种花色辣酱一、各种花色辣酱的原辅料配比二、
辅料处理三、花色辣酱生产中的专用设备四、花色辣酱的包装第八节 豆豉一、工艺流程二、制作方法
三、特种豆鼓制法第四章 食醋第一节 食醋发酵的理论基础一、酿造食醋的有关微生物二、酿醋过程
中的生物化学作用第二节 原料一、制醋原料二、主要原料的选择三、常用主料的化学成分四 原料处
理第三节 糖化发酵剂一、糖化剂二、酒母三、醋酸菌四、“酿醋发酵剂”第四节 我国常用的制醋工
艺一、固态发酵法制醋二、液体发酵法制醋第五节 国内几种名特醋产品的酿制方法一、山西老陈醋制
法二、镇江香醋制法三、四川老法麩醋制法四、上海香醋制法江浙玫瑰醋制法六、福建红曲老醋制法
第六节 食醋的成分和功能性一、食醋的一般成分二、食醋中的氨基酸三、食醋中的有机酸四、食醋中
的无机物五、食醋的糖分六、食醋的香气成分七、食醋的功能性第七节 食醋的出品率及物料衡算一、
食醋出品率二、食醋生产的物料衡算〔附］年产4000t液体深层发酵食醋车间物料衡算和主要设备第五
章 复合调味品第一节 概述第二节 复合调味品的原料一、原料的种类二、原料的选择三、原料的预处
理四、配制复合调味品的技术要旨第三节 以动物为原料制作复合调味品的生产技术一、以畜肉类为原
料的复合调味品二、以禽蛋类为原料的复合调味品三、以水产类为原料的复合调味品第四节 以植物为
原料制作复合调味品的生产技术一、以蔬菜类为原料的复合调味品二、以香辛料为原料的复合调味品
三、以粮油为原料的复合调味品四、以食用菌为原料的复合调味品五、以微生物为原料制作复合调味
品——酵母抽提物第五节 专用及通用复合调味品一、专用复合调味品二、通用复合调味品第六章 发
酵调味品检验第一节 粮食原料的分析一、采样方法及检验规则（ZBX66024－87）二、水分的测定
（ZBX66026－87）三、粗蛋白质的测定（ZBX66026－87）四、粗淀粉的测定（ZBX66027－87）五、粗
脂肪的测定（GB5009.6－85）六、粗纤维素的测定（GB5009.10－ 85）七、灰分的测定（GB5009.4－85
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）第二节 在制品及半成品分析一、采样方法及检验规则二、霉菌三角瓶菌种三、种曲四、熟料五、成
曲六、拌曲盐水七、酱醅及酱醪八、半成品酱油（包括二、三油）九、酱渣十、酿造食醋在制品、半
成品分析第三节 酱油分析一、高盐稀态发酵酱油质量标准（ZBX66012－87）二、低盐固态发酵酱油
（ZBX66013－87）三、酱油卫生标准（GB2717－81）四、检验方法第四节 食醋分析一、固态发酵食醋
质量标准（ZBX66015－8 7）二、老陈醋质量标准（ZBX66002－86）三、麩醋质量标准（ZBX66003－
86）四、液态法食醋质量标准（ZBX66004－86）五、食醋卫生标准（GB2719－81）六 检验方法第五节
酱类分析一、甜面酱质量标准（ZBX66017－87）二、黄豆酱质量标准（ZBX66019－87）三、酱卫生标
准（GB2718－ 81）四、检验方法主要参考资料
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