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目。言

我国的啤酒工业自 80年代以来已经有了很大的发展，这

不仅体现在产量上已达到 1600万千升以上，而且，在规模上、

装备和技术水平上以及质量上也有了很大的改观。许多工厂

已开始应用新技术、新材料、新设备改进生产工艺，提高生产

效率，同时，在观念上也有了很大的变化。为此，对《啤酒生产

问答》的修订就显得十分必要。

本书的修订是在原作的基础上，删去了一些落后的和不

再有用的内容，增加了一些近代啤酒工业所应用的技术，而且

从实际管理需要出发，使内容更加丰富，实用性更强。

本书的安排仍然以问答的形式，按照啤酒生产工艺流程，

把啤酒生产过程的特点、要求和管理办法，较系统地一一进行

介绍，并且侧重于现象的分析和措施的采取，较少地从理论上

阐述。全书共收283题，其中包括原料、麦芽制造、发酵和滤酒

以及涉及质量管理方面的问题。由于不少工厂已经配备了较

先进的设备并正在应用现代啤酒生产技术，因此，本书也增加

了这方面的内容。本书可以作为啤酒工厂的技术人员和技术

主人在进行生产与技术管理和实际操作中的参考书。

本书中凡所含成分的含量、浓度等以%表示的，一般均指

质量分数。

由于本人水平有限，错误、缺点在所难免，敬请读者批评

指正。

徐斌
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