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前言

　　本书的编写是为了适应酱油工业的发展和技术革新。
它是建立在理论基础之上的。
日本酱油生产源于我国，至今仍然保留着传统生产工艺，即所谓“本酿造”，似是日本却集中了许多
专家（如龟甲万）进行了理论与技术研究，经过半个多世纪的努力，造就酱油酿造理论基础、实用水
平高的技术，成为工业大国。
而我国在这方面的研究相对落后得多。
　　本书包括酿造微生物的基础部分，对制曲霉菌和发酵微生物酵母、乳酸菌的性能、作用，培养作
了详细介绍，同时介绍了日本有关酶和酶活的基本知识，也介绍了相关的测定方法，供生产时参考或
应用。
　　本书生产工艺部分对原料性状作了简单介绍，对原料处理与测试方法作了详细阐述。
对制曲所用霉菌及使用方式进行了适当介绍，尤其是多菌种使用是我国特点或日强项，深望它继续发
展下去。
对制曲质量的测试也作了必要的介绍。
在发酵方面对过去的工艺进行了简单介绍，对现代尚在使用的，进行了较详细介绍，供参考或应用。
　　本书对酱油成品中的色、香、味的生成问题作了详细阐述，有助于读者对这方面的理解和应用，
尤其是对酱油的褐变反应作了基础解释并介绍了控制的方法，以期解决企业滥用酱色的问题。
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内容概要

　　《酱油科学与酿造技术》包括酿造微生物的基础部分，对制曲霉菌和发酵微生物酵母、乳酸菌的
性能、作用，培养作了详细介绍，同时介绍了日本有关酶和酶活的基本知识，也介绍了相关的测定方
法，供生产时参考或应用。
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，大象出版社，2007年
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章节摘录

　　3.通风机械制曲机的选用　　我国制曲设备已从曲盘或竹匾时代进入了通风制曲时代，不仅减轻
了劳动强度，提高了劳动生产率，而且减少了杂菌的污染，提高了成曲质量，提高了蛋白水解率。
通风制曲最初为固定床式，近来我国已自行设计制造了圆盘式自动制曲机。
　　4.发酵技术的演变　　目前我国发酵方式有天然发酵、稀醪发酵、固态发酵、固稀发酵四类。
天然发酵法是我国传统的日晒夜露法，目前中山市福金香酱油厂仍采用该工艺，它虽被列入稀醪发酵
，制醪后也是呈浓醪，所以称之为浓醪发酵较为妥当。
20世纪二三十年代纯种培养开始后就产生了稀醪发酵，日本酱油是其典型。
稀发酵生产的时间并不长，到20世纪50年代逐步为无盐固态发酵所取代（只有前发酵），但只有少数
几家大厂在生产。
近年由于酱油供给基本得到解决，为了生产风味好的酱油，稀发酵酱油又有所抬头，石家庄珍极酱油
厂是其典型。
固态发酵法实际上是一种速酿工艺，20世纪50年代摆脱食盐抑制酶活作用的无盐固态前发酵，将发酵
周期缩短至几十个小时，加速了酱油工业的发展，随之出现的低盐固态发酵，生产更安全，80年代成
功地开发出了多菌种发酵微生物的固态后发酵，同时又应用多种菌种于前发酵，实现了混合发酵，完
整并改进了无盐及低盐固态发酵工艺，提高了全氮水解率及风味，是值得记述的进步。
　　传统方法生产的酱醪中除曲霉的多种酶作用外，还有酵母及乳酸菌的参与，这对酱油风味起着重
要的作用。
这些微生物的活动状态及作用逐步被阐明，引起了人们的注意，进行了纯粹培养和添加，提高了酱醪
质量。
1982年初笔者进行了酵母的选育，利用鲁氏酵母及球拟酵母进行了工业规模固态后发酵而获得令人满
意的效果。
上海市酿造科学研究所和上海酿造六厂试验成功了添加乳酸菌及酵母进行固态浇淋发酵法，效果显著
，这些为工业化混合发酵创造了坚实基础。
笔者正在进行无盐前后发酵工艺，初步获得非常显著的效益。
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