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内容概要

《中国腐乳酿造》首版于1998年，由中国轻工业出版社出版，已有10年之余。
随着国家科学技术的进步，近年来，腐乳生产技术与设备有了许多创新和改进，为使本书更好地成为
腐乳发展好帮手，在中国调味品协会会长卫祥云和北京市食品酿造研究所的支持与关心下，对《中国
腐乳酿造》一书进行修订再版。
    本书按工艺顺序编著，重点对腐乳原料、豆腐坯制造、前期发酵(培菌)、后期发酵、腐乳微生物、
综合利用、检化验及中国传统腐乳现代研究、腐乳的营养与功能性等作较详细的论述。
    本书将中国红、自、青、酱腐乳和中国名牌腐乳的制作方法逐一介绍，并对其配方作展示。
同时充实了中国传统腐乳现代研究与酶法腐乳、全豆腐乳、“动态”腌制、毛坯通风培养等新工艺，
使本书内容更丰富。
    在修订《中国腐乳酿造》的过程中，作者力求本书既有较系统的基础理论知识，又具有实用价值，
有助于腐乳基本知识的普及和应用技术的提高。
本书参考并引用了国内外专家在书刊上发表的有关数据和文章，是一部知识面较广、实用性较强的腐
乳专业书籍。
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作者简介

王瑞芝，江苏江都市人，出生于1936年，任上海鼎丰公司顾问、总工程师、上海市奉贤区（县）人民
政协第四、五、六、七、八届委员、中国调味品协会技术专家委员、原国家腐乳质量评委、中国腐乳
学组原副组长、2005年被评为中国调味品行业“十大科技突出贡献专家”。
在行业工

Page 3



第一图书网, tushu007.com
<<中国腐乳酿造>>

书籍目录

绪论  一、中国腐乳的悠久历史与文化  二、中国腐乳生产的发展及现状  三、中国腐乳的类型及特点第
一篇  腐乳微生物　第一章  微生物的一般概念  　第一节  微生物的特性及其所需的营养物质   　 一、
微生物的特性　    二、微生物所需的营养物质　  第二节  灭菌的方法  　  一、火焰灭菌法　    二、干热
灭菌法　    三、煮沸灭菌法　    四、蒸汽加压灭菌法　    五、间歇灭菌法　  第三节  微生物的接种和培
养  　  一、微生物的接种　    二、微生物的培养　  第四节  菌种的退化、复壮和保藏  　  一、菌种的退
化　    二、菌种的复壮　    三、菌种的保藏　  第五节  微生物的分类和命名  　  一、微生物的分类　    
二、微生物的命名　  第六节  腐乳发酵的几种微生物　第二章  酿造腐乳常用微生物的培养和选育  　
第一节  酿造腐乳常用的几种微生物培养方法　    一、毛霉的培养方法　    二、面糕的制作方法　    三
、红曲的培养方法　    四、酒酿的生产方法　    五、米酒的生产方法　  第二节  腐乳毛霉菌种的选育
方法  　  一、菌种选育的重要性　    二、腐乳毛霉菌种选育工艺流程　    三、腐乳毛霉菌优良菌株分
离筛选技术　    四、菌种复筛步骤　    五、腐乳毛霉菌优良菌株诱变育种过程　    六、腐乳菌种选择
的条件　  第三节  腐乳微生物几种培养基第二篇  腐乳生产　第一章  腐乳生产的原辅材料 　 第一节  
主要原料  　  一、大豆   　 二、豆饼及豆粕  　第二节  辅助原料    　一、糯米　    二、食盐　    三、酒
类　    四、曲类　    五、甜味剂　    六、凝固剂　    七、香辛料　    八、其他辅料　第二章  腐乳生产
机理　  第一节  大豆蛋白质在豆腐坯制作过程中的变化机理　  第二节  毛霉生长变化过程与发酵机理
　    一、毛霉生长变化过程　    二、发酵机理　  第三节  蛋白质水解酶的作用机理　  第四节  腐乳色、
香、味、体的形成机理　  ⋯⋯　第三章  腐乳生产工艺及其技术改进　第四章  中国腐乳酿造　第五章
 新型腐乳第三篇  中国名优特色腐乳　第一章  中国名优腐乳　第二章  中国特色腐乳第四篇  腐乳检化
验与营养功能性　第一章  检化验方法　第二章  试剂的配制及标定　第三章  中国腐乳的营养与功能性
第五篇  腐乳生产设备及化验仪器　第一章  腐乳生产设备　第二章  主要化验仪器及设备第六篇  厂房
设计与综合利用　第一章  新建腐乳生产厂房的设计与建造　第二章  综合利用附录参考文献
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章节摘录

插图：（二）菌种保藏的常用方法一种好的菌种保藏方法，首先应能长期保持菌种原有的优良性状而
不发生变异，同时也应考虑到方法本身的简便和经济。
菌种保藏的方法很多，现将常用方法介绍如下。
1．斜面冰箱保藏法将菌种接在适当的斜面上，待其生长丰满后，可放在4℃冰箱中保藏。
此法一般可保藏菌种3个月左右。
各类菌种均可用此法进行保藏。
2．半固体穿刺保藏法将菌种接入半固体直立柱中，然后进行培养。
待长好后，放入4℃冰箱中保藏。
此法可保藏菌种半年左右，它适用于细菌、酵母菌的保藏。
3．石蜡油封存法如果将无菌石蜡油加入到上述保藏的菌种中，使菌种与空气隔绝，则保藏效果更佳
，一般可保藏1年左右。
根据同样的道理，用灭菌的橡皮塞代替原来的棉花塞，效果也是好的。
此法适用于各类菌种的保藏。
4．砂土管保藏法取过筛（60目）河砂，用10％盐酸浸泡，用水洗净后，烘干。
再取瘦土，砂与土以4：1量混合，装入小试管中，灭菌后，滴入几滴菌种悬液，用接种针搅匀。
然后放人干燥器中，抽气干燥，放入低温处保藏。
此法一般可保藏菌种1年至数年。
它适用于产生孢子的微生物的保藏。
5．冰冻干燥保藏法将用灭菌牛奶做成的高浓度的菌液装人灭菌的安瓿瓶中，放在低温条件下抽气干
燥，使其中的水分因升华作用逸出，而形成完全干燥的菌块，然后将安瓿瓶在真空条件下融封。
这种方法因菌体内的水分全部被抽掉，无法进行任何代谢作用，所以保藏期很长，一般可在5年以上
。
此法适用于各大类微生物的保藏。
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编辑推荐

《中国腐乳酿造(第2版)》由中国轻工业出版社出版。
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