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《调味品生产技术》

内容概要

《高等职业教育项目课程教材:调味品生产技术》由三大模块组成。模块一发酵类调味品生产技术，包
括项目一酱油生产技术，项目二食醋生产技术，项目三豆腐乳生产技术，项目四味精生产技术；模块
二反应类调味品生产技术，包括项目五水解型调味品生产技术，项目六抽提类调味料生产技术；模块
三复合类调味品生产技术，包括项目七固态复配类调味品生产技术，项目八半固态复配类调味料生产
技术和项目九液态复合调味料生产技术。
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法 任务三α—谷氨酸的转型和中和脱色过滤 任务四谷氨酸钠的真空浓缩结晶控制 拓展与链接 模块二
反应类调昧品生产技术 背景知识 项目五水解型调味品生产技术 项目引导 一、水解型调味料的特性 二
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务二高肽酵母精的制备 任务三畜肉类抽提法制备蛋白粉 任务四海带汤料的制备 任务五香菇汤料的制
备 拓展与链接 模块三复合类调味品生产技术 背景知识 项目七固态复配类调味品生产技术 项目引导 一
、固态复配调味品的特点和应用 二、固体复配调味品的生产及设备 三、固体复配调味品的卫生和质
量管理 任务一辣椒粉的制备 任务二颗粒鸡精的制备 任务三牛肉汤块的制备 拓展与链接 项目八半固态
复配类调味料生产技术 项目引导 一、概述 二、半固态复合调味料生产工艺流程 任务一蘑菇面酱的制
备 任务二牛肉香辣酱 任务三番茄沙司的制备 拓展与链接 项目九液态复合调味料生产技术 项目引导 一
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章节摘录

版权页：   插图：   三、液体发酵生产的特点 按培养基的物理性状区分，可将工业发酵分为液体发酵
和固体发酵两大类型，而液体发酵又可分为液体浅层发酵和液体深层发酵两种方式。液体浅层发酵又
可称为浅盘发酵，即将液体培养基放在浅盘内进行静止发酵，该方式存在劳动强度大、占地面积大、
效率低、易染杂菌等缺点。液体深层发酵即是将液体培养基放在发酵罐内进行发酵，按微生物对氧的
要求，又可分为厌氧、好氧等方式，好氧发酵方式则需采用通气、搅拌等措施进行供氧。 与固体发酵
、液体浅层发酵等相比，液体深层发酵具有很多优点：①容易按照生产菌种生长、代谢的要求而选择
最适发酵条件，菌体生长快，发酵产率高，发酵周期短；②可使发酵在均质或拟均质的状态下进行，
发酵条件容易控制，产品质量稳定；③占地面积小，容易扩大生产规模，容易实现自动化控制，生产
效率高；④产品易于提取、精制等。因此，液体深层发酵在现代发酵工业中被广泛应用，如谷氨酸、
柠檬酸、肌苷酸、青霉素等发酵产品都采用这种方法进行大量生产。但是，液体深层发酵尚存在设备
投资大、废液排放量大等缺点，仍需不断改进。 四、液体深层发酵生产的基本过程 目前，大多数发
酵产品都采用液体深层发酵法进行生产，虽然产品种类繁多，但总体上的生产工艺流程相似，基本流
程为：生产菌种→种子扩大培养→发酵→提取与精制→成品。 （一）生产菌种 发酵工业使用的微生
物菌种是多种多样的，但不是所有的微生物都可作为菌种，即使同属于一个种（species）的不同株的
微生物，其生产能力也不同。因此，无论是野生菌株，还是突变菌株或基因工程菌株，都必须经过精
心选育，达到生产菌种的要求方可应用于发酵工业。 一般来说，优良的生产菌种应该具备以下基本特
性：①菌种在有限的发酵过程中生长繁殖快和代谢能力强；②菌种遗传特性稳定，不易变异退化，且
菌种所要求的工艺控制比较粗放，易于控制；③发酵过程中产生的副产物少；④对噬菌体等的抗感染
能力强；⑤菌种不是病源菌，对人、动物、植物和环境都不具有潜在的危害性；⑥菌种具备利用广泛
来源原料的能力，并对发酵原料成分波动的敏感性尽可能小。具备以上条件的菌株才能成为生产菌种
，生产运行中要对其进行妥善保藏，防止菌种衰退，以保证发酵产率和产品质量。
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编辑推荐

《高等职业教育项目课程教材:调味品生产技术》可供高职食品及生物技术类专业学生使用，同时可供
从事调味品生产、研发的技术人员参考。
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