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前言

近年来，我国的啤酒工业正以前所未有的速度飞速发展，产量直线上升。
1993年我国啤酒产量以1225万千升首次超过德国，成为世界第二啤酒生产国，仅次于美国。
2002年，我国啤酒产量再创新高，达到创纪录的2386．83万千升，成为世界最大啤酒生产国。
2005年，中国啤酒产量达到3061．55万千升，较去年同比增长5．21 9／6，连续四年居世界首位。
青岛啤酒和燕京啤酒更是历史性地闯入世界前十强，分列第9名和第10名。
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内容概要

本书共分十二章，详细、系统地讲述了糖类化合物、蛋白质、维生素与辅酶、酶、代谢总论、生物氧
化、糖代谢、微生物的代谢调节、啤酒原料与生物化学、麦汁制备过程与生物化学、啤酒发酵过程与
生物化学及啤酒稳定性等内容，全书内容简明实用，通俗易懂，注重实践和应用，具有较强的可读性
，是啤酒酿酒师学习生物化学知识的好教材。
 　　本书适用于啤酒工业的酿酒师、生产人员阅读，也可供从事啤酒科研开发以及相关专业大专院校
师生参考，同时也是酒店微型啤酒酿酒人员的好助手。
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作者简介

周广田，男， 1954年8月生，1978年10月至1982年7月在山东轻工业学院工业发酵专业学习，学历大学
本科，学士学位。
毕业后分配到济南啤酒厂工作，1987年8月至1988年11月在德国慕尼黑Doemens 啤酒学院学习，1993
年10月被评为高级工程师。
1994年7月调入山东轻工业学院食品与生物工程学院。
教授，硕士研究生导师，中德啤酒技术中心主任。
研究方向为现代酿酒技术—啤酒技术。
主要从事啤酒工艺、新产品开发、啤酒厂节能降耗和综合利用方面的研究。
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章节摘录

第一部分第一章 糖类化合物发酵工程与生化的关系非常密切，尤其对于啤酒工业更是如此。
不学习生化就不懂发酵，不研究生化就不能推动发酵技术进步。
糖类化合物是自然界中最丰富的有机物。
目前，发酵工业多以糖类为主要原料。
本章的重点即是从发酵工程角度讨论某些重要多糖。
第一节 概述一、糖类化合物的概念糖类是生物界最重要的有机化合物之一，也是与发酵工业关系最为
密切的一类化合物，它广泛分布于动物、植物、微生物中。
糖类含量在植物体中最为丰富，一般占植物体干重的80％左右。
在微生物中，占菌体干重的10％-30％。
在人和动物体中含量较少，占人和动物体干重的2％以卜，但也有个别组织含糖丰富，例如，肝脏贮
存糖原占到组织湿重的5％，人奶中乳糖达5％-7％。
核糖和脱氧核糖则存在于一切生物的活细胞中。
糖类化合物主要是由碳、氢、氧三种元素构成的。
因为早期研究发现，糖分子中氢与氧的比例是2：1，正好与水分子的组成相同，故糖类有“碳水化合
物”之称。
分子通式表示为：Gn（H20）n。
随着研究的深入和人们知识领域的扩展，发现将糖类化合物称为碳水化合物并不恰当，只是历史沿用
已久，现在仍常常这样称呼。
我国曾用“醣”代表碳水化合物，1952年根据许多醣都有甜味这一特性，又把“醣”改为“糖”。
糖类化合物包括单糖、单糖的聚合物及衍生物。
单糖分子都是带有多个羟基的醛类或酮类，因此，糖类化合物的化学概念为：单糖是多羟醛或多羟酮
及它们的环状半缩醛或衍生物。
多糖则是由单糖缩合的多聚物。
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编辑推荐

《啤酒生物化学》适用于啤酒工业的酿酒师、生产人员阅读，也可供从事啤酒科研开发以及相关专业
大专院校师生参考，同时也是酒店微型啤酒酿酒人员的好助手。
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