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第1章 研究背景

 



啤酒酵母在食品啤酒酵母在食品
加工中的重要性加工中的重要性

啤酒酵母是一种微生物，常用于发酵啤酒和面包等食品加啤酒酵母是一种微生物，常用于发酵啤酒和面包等食品加
工过程中，起着至关重要的作用。啤酒酵母具有良好的发工过程中，起着至关重要的作用。啤酒酵母具有良好的发
酵能力，能够将糖类转化为酒精和二氧化碳，使得食品具酵能力，能够将糖类转化为酒精和二氧化碳，使得食品具
有香甜的味道和松软的口感。有香甜的味道和松软的口感。

 



啤酒酵母的生长特点

需要在合适的环境

中进行培养，如温

度、PH值等方面

需严格控制。

单细胞真菌

生长迅速，适应性

强，是食品加工中

常用的重要微生物

之一。

高度的繁殖率

 

 

 

 



啤酒酵母在工业生产中的应用

在啤酒酿造中广泛

应用

啤酒酿造

在面包、奶酪、酸

奶等食品加工领域

有着重要作用

食品加工

 

 

 

 



啤酒酵母扩大培啤酒酵母扩大培
养的重要性养的重要性

啤酒酵母扩大培养是将小规模培养的酵母菌种转移到大型啤酒酵母扩大培养是将小规模培养的酵母菌种转移到大型
反应器中进行大规模生产的过程。正确的扩大培养技术可反应器中进行大规模生产的过程。正确的扩大培养技术可
以确保啤酒酵母的活性和稳定性，提高生产效率和产品质以确保啤酒酵母的活性和稳定性，提高生产效率和产品质
量。量。

 



现代培养技术现代培养技术

自动化生物反应器自动化生物反应器

精准控制生长参数精准控制生长参数

  

  

  

  

扩大培养技术对比

传统培养方法传统培养方法

人工营养培养基人工营养培养基

较短的培养周期较短的培养周期



将糖类转化为酒精和二氧化碳

高发酵能力01

03

 

 

02

适应性强，生产效率高

生长迅速



总结

通过本章的学习，我们了解到啤酒酵母在食品加工中的重要

性，以及扩大培养对于提高生产效率和产品质量的重要作用。

在接下来的内容中，我们将深入探讨啤酒酵母扩大培养的具

体方法和技术。
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第2章 啤酒酵母扩大培养的
基本原理

 



啤酒酵母的生长啤酒酵母的生长
条件条件

啤酒酵母的生长需要合适的温度、啤酒酵母的生长需要合适的温度、PHPH值、氧气和营养物值、氧气和营养物
质等条件，其中温度和氧气是影响其生长的重要因素。不质等条件，其中温度和氧气是影响其生长的重要因素。不
同种类的啤酒酵母对生长条件的要求略有不同，需根据具同种类的啤酒酵母对生长条件的要求略有不同，需根据具
体情况进行调整。体情况进行调整。

 



啤酒酵母的泡沫活性

反映气泡的细小程

度

泡沫密度

气泡的保持时间

泡沫持久性

酵母转化率

发酵效率

酵母的持续活性

稳定性



啤酒酵母的生长周期

生长准备阶段

潜伏期

快速增殖阶段

指数增长期

生长平稳期

稳态期

生长逐渐减缓

衰亡期



以上内容仅为本文档的试下载部分，为可阅读页数的一半内容。如要下载或阅读全文，请访问：
https://d.book118.com/778134031132006051

https://d.book118.com/778134031132006051

