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前言

　　发酵在不同的领域有不同的含义，对微生物学家而言，发酵是指利用微生物的生理活动获得某种
产品的过程，这是发酵广义的含意；而对生物化学家来说，发酵是指在厌氧条件下，对有机化合物进
行不彻底分解，从而获得代谢所需中间产物和能量的过程，这是发酵狭义的含意。
食品发酵是指利用有益微生物加工制造食品的过程。
在中国与日本等东方国家，也常将成分复杂、风味要求较高、按照传统工艺生产某些发酵食品，例如
，酱油、食醋、腐乳、白酒与黄酒等的过程称为食品酿造。
在本书中，关于发酵的定义属于其广义的含意，食品发酵与食品酿造两个概念同时采用。
　　食品发酵是食品加工的一种重要方法，食品发酵工业是现代食品工业的重要组成部分，食品发酵
技术也越来越受到人们的重视。
关于食品发酵设备与工艺的课程，已经成为很多学校食品科学与工程和食品质量与安全等专业的专业
课程，也出版了一些各具特色的教材。
本教材是在吸纳了前人编写的相关教材优点的基础上，结合参编人员长期的实践教学经验编撰而成的
。
　　与其他教材相比，编者认为本教材在内容编排上具有以下特点：首先为了控制篇幅，突出食品发
酵，本书没有将维生素、抗生素、酶制剂、酒精与有机酸发酵等内容编入，关于这些产品的发酵工艺
与技术已经出版了很多相关的专著与教材。
其次，考虑到微生物菌种选育、发酵机理及其调控等内容，在先修课程&mdash;&mdash;微生物学、食
品微生物学和生物化学等课程中都已经进行了讲授，所以本书也没有涉及。
最后，对食品发酵设备的内容，由于很多食品发酵设备是通用的，同一种设备(例如，离心机、发酵罐
）在不同的发酵食品生产中都需要用到，所以为了避免不必要的重复，本教材将食品发酵设备的内容
集中在一起，并作为第一篇编排在教材的前面，这样可能便于教学。
另外，尽管有些食品发酵设备，例如，固体物料的处理与输送设备、发酵产品的分离与提取设备在食
品工程原理等课程中已经讲授过，但是考虑到教材的完整性，还是将它们编入了本教材，在具体的教
学中可以有选择性地采用。
此外，在食品发酵设备的阐述方面，本教材尽量突出对设备结构、功能与工作原理的介绍，而对于发
酵设备的相关计算，由于篇幅的限制本书没有涉及。
　　基于上述考虑，本教材包括两篇共十三章，第一篇食品发酵设备、第二篇食品发酵工艺。
第一篇包括固体物料的处理与输送设备(由内蒙古农业大学杨晓清编写）、发酵基质的制备与灭菌设
备(由华中农业大学张秀艳编写）、空气过滤除菌系统(由华中农业大学蔡皓编写）、液体发酵罐(由武
汉工业学院陶兴无编写）、固体发酵容器(由华中农业大学陈涛、陈福生编写)、食品发酵产物的分离
纯化设备(由广州大学桂林和华中农业大学张秀艳编写）；第二篇包括酿造酒(由吉林农业大学文连奎
、王治同与韶关学院张俊艳编写）。
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内容概要

　　《食品发酵设备与工艺》是普通高等教育&ldquo;十一五&rdquo;国家级规划教材，分食品发酵设
备和食品发酵工艺两篇，内容包括固体物料的处理与输送设备、发酵基质的制备与灭菌设备、空气过
滤除菌系统、液体发酵罐、固体发酵容器、食品发酵产物的分离纯化设备、酿造酒、蒸馏酒、发酵调
味品、发酵肉制品、发酵乳制品、发酵果蔬制品、发酵食品添加剂。
　　在内容编排上，《食品发酵设备与工艺》重点讲述了发酵设备的种类、结构、性能及其主要设计
参数，并以代表性发酵食品为例讲述了发酵食品的生产工艺，意在培养学生根据要求选择适当的发酵
设备，设计相应的发酵食品生产工艺的能力；书中融人了编者几十年来的科研成果和实践经验，内容
丰富、实用。
　　《食品发酵设备与工艺》适合高等院校食品科学与工程、食品质量与安全及相关专业的本科生和
研究生使用，也可供食品行业的技术人员参考。
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书籍目录

第一篇 食品发酵设备第一章 固体物料的处理与输送设备第一节 固体物料的除杂、分选与清洗设备一
、固体物料的除杂、分选设备二、固体物料的清洗设备第二节 固体物料的粉碎设备一、粉碎方法二、
常用的粉碎设备三、粉碎机的选用原则第三节 固体物料的输送设备一、固体物料的输送特性二、机械
输送设备三、气力输送思考题第二章 发酵基质的制备与灭菌设备第一节 湿热灭菌的理论基础一、湿
热灭菌的原理及常用术语二、微生物的热致死规律&mdash;&mdash;对数残留定律三、灭菌温度的选择
四、影响灭菌效果的因素第二节 液体发酵基质的制备与灭菌设备一、淀粉质原料的蒸煮糊化和糖化设
备二、液体发酵基质的灭菌系统与设备第三节 固体发酵基质的制备与灭菌设备一、固体物料的润水设
备二、固体物料的混合设备三、固体物料的蒸煮与灭菌设备思考题第三章 空气过滤除菌系统第一节 
空气除菌的方法、机理与过滤除菌介质一、发酵对无菌空气的要求二、空气除菌方法与机理三、常用
的过滤除菌介质第二节 空气过滤除菌设备空气过滤器二、其他相关设备第三节 空气过滤除菌流程一
、空气过滤除菌流程的要求二、常见的空气过滤除菌流程思考题第四章 液体发酵罐第一节 发酵罐的
设计基础一、发酵罐的基本结构二、压力容器设计的基础知识三、发酵罐的应力分析四、发酵罐的强
度设计第二节 常见的液体发酵罐一、通风发酵罐二、厌氧发酵罐思考题第五章 固体发酵容器第一节 
固体发酵条件与发酵动力学一、固体发酵条件对发酵的影响二、固体发酵动力学第二节 固体发酵容器
一、静态发酵容器二、动态发酵容器思考题第六章 食品发酵产物的分离纯化设备第一节 固液分离设
备一、离心机二、过滤设备三、膜分离技术第二节 提取、蒸馏设备一、发酵食品的提取设备二、发酵
食品的蒸馏设备思考题第二篇 食品发酵工艺第七章 酿造酒第一节 啤酒酿造一、啤酒的分类二、啤酒
酿造的主要原辅料三、啤酒发酵机理四、啤酒酿造工艺第二节 黄酒酿造&hellip;&hellip;第八章 蒸馏酒
第九章 发酵调味品第十章 发酵肉制品第十一章 发酵乳制品第十二章 发酵果蔬制品第十三章 发酵食品
添加剂
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编辑推荐

　　本书适合高等院校食品科学与工程、食品质量与安全及相关专业的本科生和研究生使用，也可供
食品行业的技术人员参考。
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