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内容概要

王向东的《发酵食品工艺》以发酵和酿造食品的工业化生产为主线，注重现代生物技术在该领域的应
用，内容包括食品发酵与酿造技术原理及其发展，啤酒、白酒、葡萄酒、黄酒、发酵乳制品、发酵豆
制品、发酵果蔬制品、发酵肉制品、食醋、味精、单细胞蛋白质、酶制剂发酵生产及微生物性功能食
品发酵生产技术，并对近年来与食品发酵、酿造工业相关的综合利用、安全管理进行了总结。
《发酵食品工艺》内容丰富，理论全面、系统，工艺翔实，着力反映了当前学科新成就。
它适用于食品科学工程、应用生物工程、发酵工程、农产品贮运与加工等专业的大学本科、专科及研
究生的课程教学使用，也可供从事食品发酵、食品加工及相关学科的研究者和生产者参考应用。
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章节摘录

　　（2）水的离子组成　　水的离子组成应趋于合理，有害离子如铁离子、铜离子、硝酸根离子和
亚硝酸根离子等的含量应该低一些。
由于不同的离子对啤酒生产和啤酒产品质量的影响（包括正反面的）以及含量不同时产生的影响不只
是单方面的，而且是互为关联的。
所以除了一些有害离子外，大多数的离子应该有一个较为合适的范围值。
　　（3）水的硬度　　水的硬度即包括水中所有的钙盐和镁盐，要求低一些，一般以1.43～2.14mmol
／L较为适宜。
过低硬度的水未必能做好啤酒，但高硬度的水不仅影响啤酒的生产过程，而且肯定对啤酒的质量有影
响。
所以高硬度的水一定要进行适当处理，以达到啤酒酿造用水的硬度要求。
　　（4）水中不应含有有机物和杂菌　　有机物的存在会给啤酒带来不良的气味和口味，杂菌的存
在不仅会给生产过程带来麻烦，造成生产环境的大面积污染，而且会使产品质量产生严重的问题，有
时甚至被迫停产。
所以，已经被严重污染了的水源是不适宜用来做啤酒的，其处理难度也是比较大。
对不符合酿造用水要求的水应进行适当的处理。
　　2.酿制啤酒进行水处理时应注意的问题　　（1）严重不符合酿造用水要求的原水，不应用来生产
啤酒。
如进行多种方式的水处理，要花费昂贵的代价，这将是得不偿失的。
因此，建设新啤酒厂应做到先找水，后建厂。
　　（2）水处理不应以纯水为处理目标，因为一些微量离子的存在（如钙、锌、锰、氯等），有利
于酵母菌的生长和啤酒的发酵，也有益于啤酒的风味。
要把水处理得很纯净，需要较高的水处理费用，而且纯水制成的啤酒口味也不一定好。
　　（3）好的水质，应有与之相适的管道与设备，如果管道、设备的材料本身不符合要求（如使用
铁质、普通钢等），或者涂料质量不好、涂料脱落等，会导致降低水质或水处理的价值。
　　（4）水质的处理，应按原水的质量有选择地进行，同时兼顾处理成本和水的质量，如果经一般
的处理可基本满足酿造用水的质量要求，就无需花费更多的费用去进一步处理。
　　3.选择水处理方法的原则　　（1）水的碱度高，而且主要是碳酸氢盐、碳酸盐和氢氧化物含量太
高，可用加石膏或加酸法调节，添加石膏，多量的钙离子与醪液中的酸式磷酸盐生成磷酸钙沉淀而放
出氢离子（H+），使酸度提高，以降低碱度。
添加乳酸、磷酸、酒石酸等酸类至糖化醪中，中和多量碱，调节pH。
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