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前言

为认真贯彻落实教育部《关于全面提高高等职业教育教学质量的若干意见》中提出“加大课程建设与
改革的力度，增强学生的职业能力”的要求，适应我国职业教育课程改革的趋势，我们根据生物工程
行业各技术领域和职业岗位（群）的任职要求，以“工学结合”为切入点，以真实生产任务或（和）
工作过程为导向，以相关职业资格标准基本工作要求为依据，重新构建了职业技术（技能）和职业素
质基础知识培养两个课程系统。
在不断总结近年来课程建设与改革经验的基础上，组织开发、编写了高等职业教育食品生物类专业教
材系列，以满足各院校食品生物类专业建设和相关课程改革的需要，提高课程教学质量。
本书是根据全国高职高专食品生物类专业课程设置中的主干课程啤酒生产实用技术课程标准的基本要
求，融人啤酒生产企业的岗位标准和操作规程以及啤酒酿造工技能等级标准，校企合作编写完成的高
等职业教育“十一五”国家级规划教材。
本书在编写过程中严格按照教育部颁布的教育改革文件精神，把能力为本位作为教育教学的指导思想
，重点培养学生的职业道德、创新精神和实践能力。
本书由长春职业技术学院逯家富主编并统稿，吉林工程技术师范学院彭欣莉任第二主编，华润雪花啤
酒（长春）有限公司刘若冰任副主编。
全书共分走进啤酒工业、淡色啤酒生产、特种啤酒生产三个部分。
其中，“走进啤酒工业”由长春职业技术学院逯家富编写；“淡色啤酒生产”中第三章至第六章由吉
林工程技术师范学院彭欣莉编写；第七章由长春职业技术学院于洪梅编写；第八章由长春职业技术学
院姜海波编写；第九章由长春职业技术学院于洪梅、姜海波编写；“特种啤酒生产”中第十章由华润
雪花啤酒（长春）有限公司刘若冰编写；第十一章、第十二章由长春职业技术学院刘志勤编写。
其中，“走进啤酒工业”部分由华润雪花啤酒（河北）有限公司程绍凯和华润雪花啤酒（黑吉）有限
公司赵亚范主审；“淡色啤酒生产”部分由华润雪花啤酒（四川）有限公司何天伟、王政纪主审；“
特种啤酒生产”部分由华润雪花啤酒（浙江）有限公司刘超和华润雪花啤酒（辽宁）有限公司付美艳
主审；在此表示衷心感谢。
本书经教育部高职高专食品类专业教学指导委员会组织审定。
在编写过程中，得到教育部高职高专食品类专业教学指导委员会、中国轻工职业技能鉴定指导中心的
悉心指导以及科学出版社的大力支持，谨此表示感谢。
在编写过程中，参考了许多文献、资料，包括大量网上资料，难以一一鸣谢，在此一并感谢。
本书总学时数为90学时，各院校可根据实际需要增减教学内容，并可根据职业技能要求进行技能培训
和组织鉴定。
啤酒生产技术日新月异，由于编写时间紧，加之编者水平有限，不妥之处在所难免，欢迎读者提出批
评、建议，以便加以完善。
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内容概要

　　《啤酒生产实用技术》主要介绍淡色啤酒、特种啤酒生产的实用技术，内容包括生产过程中所涉
及的基本理论、生产操作技术、岗位要求、设备维护、质量控制及产品质量标准。
突出生产实用特色，注重技能及实际操作的培养。
全书注意吸收更多的啤酒生产新工艺、新技术、新设备、新方法，并将企业的职业道德纳入其中，使
其实用性更强，同时注重理论与技能的兼容性。
内容上，在保证知识的系统性和完整性的前提下，注意了实用性和技能的可操作性；结构体系上，注
重了每一章节的相对独立性、完整性和整体风格的一致性。
　　《啤酒生产实用技术》可作为高等职业院校、应用性本科等高等院校师生教学用书，也可作为啤
酒生产企业技术培训教材，亦可供啤酒生产技术人员学习参考。
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浓稀释第三节 啤酒后修饰第七章 啤酒包装第一节 瓶装熟啤酒包装工艺第二节 罐装熟啤酒包装工艺第
三节 桶装啤酒第四节 灌装注意事项第八章 啤酒的质量评价第一节 成品啤酒第二节 啤酒品评与质量评
价第九章 啤酒工厂的清洁生产第一节 清洁生产概述第二节 啤酒工厂的三废处理第三篇 特种啤酒的生
产第十章 纯生啤酒酿造技术第一节 纯生啤酒概述第二节 纯生啤酒的生产第十一章 小麦啤酒的生产第
一节 小麦啤酒概述第二节 小麦麦芽的生产第三节 小麦啤酒的生产第十二章 深色啤酒的生产第一节 着
色麦芽的生产第二节 浓色啤酒的生产主要参考文献
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章节摘录

插图：6.啤酒澄清剂许多年来，鱼胶和硅胶被成功用于啤酒的澄清和稳定。
采用最多的方法是将两种物质分开添加，但实践证明，鱼胶和硅胶混合使用效果更好。
（1）鱼胶。
主要由胶原蛋白组成，其分子是两性的，即有带正、负电荷的区域。
因此，可与带负电荷的酵母菌结合，亦可与带负电荷的蛋白质结合，通过增加它们的体积和重量，最
终促使颗粒沉淀出来。
用鱼胶处理过的啤酒，已显示出有利于泡沫稳定性改善，可能与酯类的去除有关。
鱼胶在过滤时被去除，因此包装啤酒中不会有鱼胶存在。
（2）硅胶。
有两种可采用的形式，一种是水凝胶，大约含水70％；另一种是干硅胶，含水5％。
这两种硅胶都是多孔性物质，以氢键方式吸附同多酚物质交联的蛋白质，并可过滤去除。
特别易于吸附那些脯氨酸含量高的蛋白质。
啤酒中引起浑浊的蛋白质又都是脯氨酸含量很高的蛋白质。
因此，硅胶是一种非常有效的稳定剂。
而且，硅胶不会除去形成泡沫的多肽，所以选择硅胶也有利于泡沫的稳定性。
将鱼胶和硅胶结合处理麦芽汁，成品啤酒的稳定性会大大提高。
可同硅藻土一起使用，先配成浆料，在第二次预涂时添加。
加量需做实验确定。
（3）卡拉胶。
可快速吸附麦芽汁中的热凝固物，产生沉淀使麦芽汁澄清，提高啤酒的稳定性。
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编辑推荐

《啤酒生产实用技术》编辑推荐：普通高等教育“十一五”国家级规划教材,高职高专食品生物类专业
教材系列。
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