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内容概要

　　《酿造学》是结合多年酿造学教学、科学研究和生产实践而写成的。
主要介绍了食品酿造原理、工艺条件、过程控制以及与这一过程有关的技术操作。
其主要特点：①增加了酿造学理论以及发酵过程控制技术等基础知识；②介绍的酿造工艺技术详尽，
并结合了酿造业的最新成果；③是介绍面最广的一本书，不仅有酿造调味品的生产工艺，还包含了饮
料酒生产工艺。
　　全书分三篇。
第一篇为基础知识，主要介绍了食品酿造历程的微生物生化机制、酿造微生物常用培养技术以及固态
发酵技术和过程控制；第二篇为酿造调味品生产工艺，主要介绍了酱油、食醋、酱类、酱腌菜及豆腐
乳的生产工艺；第三篇为饮料酒生产工艺，主要介绍了啤酒、黄酒、葡萄酒及白酒生产工艺。
　　《酿造学》适合大专院校有关专业用作教材和酿造行业从业人员学习参考。
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