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《食品发酵技术》对食品发酵技术作了较详细的阐述，广泛吸纳了同行的建议．结合生
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产实际，丰富生产应用开发实例，将食品发酵专业必需的基础理论知识与必要的工程技
术知识进行了有机结合，并积极反映近年来食品发酵行业的新技术、新成果。

《食品发酵技术》共分两大部分：理论知识和实验技能。理论知识包括绪论、发酵食品
原理、白酒、啤酒、葡萄酒、黄酒、食醋、酱油、味精、发酵豆制品、发酵乳制品、发
酵果蔬制品、柠檬酸、黄原胶及单细胞蛋白、国内外新型发酵产品及新型发酵技术成果
，共十五章。实验部分包括菌种选育、啤酒生产工艺研究、葡萄酒生产工艺研究、黄酒
生产工艺研究、食醋生产工艺研究、酱油生产工艺研究、发酵豆制品生产工艺研究、发
酵乳制品生产工艺研究、发酵果蔬制品生产工艺研究，共九个实验。
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