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前言

　　为了落实《国务院关于大力推进职业教育改革与发展的决定》中提出的“积极推进课程和教材改
革，开发和编写反映新知识、新技术、新工艺、新方法，具有职业教育特色的课程和教材”的要求，
实施《2003～2007年教育振兴行动计划》，深化高等职业教育教学改革，坚持以就业为导向，以能力
为本位，面向市场、面向社会，为经济结构调整和科技进步服务，为就业和再就业服务，为农业服务
，推动职业教育与培训全面发展，大力提高教学质量。
《高职高专食品类教材》编委会决定，编写高职高专食品类系列教材，以适应我国食品类专业高等职
业技术教育发展的需要。
　　本书结合食品的组分及其加工特性，着重介绍了各类产品的新技术、新工艺、新方法、新标准和
新动态，突出综合职业能力和实践能力的培养，突出了教材的实用性，体现了教材的新颖性。
本书既可作为高、中等职业技术院校食品类及其相关类专业学生的教科书，又可作为食品企业技术人
员的参考书，还可成为普通消费者了解食品加工技术知识的科普书。
　　本书由翟玮玮、赵晴主编，全书编写分工如下：绪论、第1、6、9章由翟玮玮编写；第2、4、8章
及第9章9．4节由王革编写；第3、5、7章由孙来华编写。
翟玮玮、赵晴负责全书的统稿工作。
　　本书的编写过程中，参考了许多文献、资料，其中网上的资料，难以一一鸣谢，作者在此一并表
示感谢。
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内容概要

　　《食品生产概论》介绍了在食品生产中所推广、应用的新知识、新技术、新工艺、新方法、新标
准和新动态。
全书内容包括：食品组分及其加工技术、食品保藏与加工、果蔬制品生产工艺、肉制品生产工艺、乳
制品生产工艺、谷物食品生产工艺、糖果与巧克力生产工艺、饮料生产工艺、发酵食品生产工艺等。
《食品生产概论》适合高职高专食品类专业、农产品加工等相关专业学生选用。
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技术9．4 其他发酵酒生产技术参考文献
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章节摘录

　　（1）促生原理促生原理又称生机原理，即保持被保藏食品的生命过程，利用生活着的动物的天
然免疫性和植物的抗病性来对抗微生物活动的方法。
这是一种维持食品最低生命活动的保藏方法。
如果蔬的气调保藏和冷藏。
　　（2）假死原理假死原理又称回生原理，即利用某些物理化学因素抑制所保藏的鲜食品的生命过
程及其危害者——微生物的活动，这是一种暂时性的保藏措施。
属于这类保藏方法的有冷冻保藏（如速冻食品等）和高渗透压保藏（如腌制品、糖制品和干制品等）
。
　　（3）有效假死原理有效假死原理又称不完整生机原理，即用创造有利于食品保藏的微生物的发
育条件来抑制食品中有害微生物的繁殖的方法。
这是运用发酵原理进行食品保藏的一种方法，所以又称发酵保藏法、生物化学保藏法。
它利用某些有益微生物生长繁殖过程中积累的代谢产物，来抑制其他有害微生物的活动。
如酸乳就是利用乳酸菌来抑制其他有害菌的生长，还有发酵法制得的各种酒类。
腌制果蔬时用3％～7％盐液抑制腐败菌而让乳酸菌生长，乳酸的浓度达到0．6％～0．8％时又进一步
抑制腐败菌和酶的活动。
泡菜、酸黄瓜都是这种原理的应用。
　　另外，应用防腐剂保藏方法，主要用在半成品保存上，即利用防腐剂杀死或防止食品中微生物的
生长和繁殖。
也是这一原理的应用。
　　（4）制生原理制生原理又称无生机原理，即停止保藏食品中的任何生命活动的方法。
它是运用无菌原理，通过热处理、微波、辐射、过滤等工艺处理食品，使食品中的腐败菌数量减少或
消灭到使食品长期保存所允许的最低限度来保证食品安全性的一种方法。
如罐藏是将食品经排气、密封、杀菌保存在不受外界微生物污染的容器中的方法，一般可达到长期保
存（1～3年）的目的。
再如乳类的高温瞬时灭菌处理、密封等工艺过程也是长期贮存的必要手段。
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