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编辑推荐

POD产品说明： 1. 本产品为按需印刷（POD）图书，实行先付款，后印刷的流程。您在
页面购买且完成支付后，订单转交出版社。出版社根据您的订单采用数字印刷的方式，
单独为您印制该图书，属于定制产品。 2. 按需印刷的图书装帧均为平装书（含原为精装
的图书）。由于印刷工艺、彩墨的批次不同，颜色会与老版本略有差异，但通常会比老
版本的颜色更准确。原书内容含彩图的，统一变成黑白图，原书含光盘的，统一无法提
供光盘。 3. 按需印刷的图书制作成本高于传统的单本成本，因此售价高于原书定价。91.
按需印刷的图书，出版社生产 

内容简介

本书是根据轻工业中等专业学校工业发酵专业《酒精工艺学》教学大纲编写而成的。书
中系统地介绍了淀粉质原料和糖蜜原料用发酵法生产酒精的原理、工艺过程和副产物综
合利用等内容；对国内外已较成熟的酒精生产新技术、新工艺亦作了适当的介绍。我们
编写时十分注意理论联系实际，并力求做到深入浅出、通俗易懂。
  本书可作为轻工中专工业发酵专业教学用书，也可供职工中专、职业高中、技工学校
等相关专业的师生使用，同时可供从事酒精及液态法白酒生产和科研的工程技术人员与
职工参考。

目 录

绪论
  一、本课程的内容、目的和任务
  二、国内外酒精工业的发展概况
  三、酒精的性质
  四、酒精的种类
  五、酒精的用途
  六、酒精的生产方法
**章 酒精生产原料
  **节 主要原料
  一、原料的种类与选择
  二、常用原料的基本特性
  三、淀粉质原料的预处理
  第二节 辅助原料
  一、制备糖化剂所用的辅助原料
  二、作为营养盐的辅助原料



  第三节 水
  一、水在酒精生产中的重要性
  二、水的杂质成分和常用的水质控制指标
  三、对各种用水的要求
第二章 淀粉质原料的蒸煮
**节 蒸煮的理论基础
  一、蒸煮的目的
二、植物细胞的结构及淀粉粒的结构
三、蒸煮过程中的物理化学变化
  四、影响蒸煮的主要因素
  第二节 蒸煮的工艺方法
一、间歇蒸煮法
二、连续蒸煮法
三、各种蒸煮方法的分析比较
四、蒸煮醪的质量指标
  第三节 蒸煮新工艺介绍
  一、低温蒸煮法
二、无蒸煮法
三、中温蒸煮法
  四、膨化工艺
第三章 糖化剂的制备
  **节 糖化剂的种类及其选择
  第二节 酒精生产常用糖化菌
  一、糖化菌的选择条件
  二、酒精生产常用糖化菌及其酶系特性
  第三节 影响曲霉生长和淀粉酶生成的条件
  一、培养基组成的影响
  二、培养条件的影响
  第四节 曲糖化剂制造的工艺方法
  一、曲室
  二、机械通风曲制造法
  三、液体曲制造法
  四、糖化酶生产工艺
  五、制曲事故及其防治
第四章 蒸煮醪的糖化
**节 糖化的理论基础
  一、糖化的目的
  二、淀粉分子的结构
⋯⋯
第五章 酒母的制备
第六章 糖化醪的发酵
第七章 糖蜜原料制造酒精



第八章 应用酒精活性干酵母进行酒精发酵
第九章 发酵成熟醪的蒸馏及精馏
第十章 酒精生产副产物的利用和废液处理
第十一章 酒精工厂计算
附录



版权信息

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。
更多资源请访问www.tushupdf.com

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tushupdf.com
http://www.tcpdf.org

