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发酵瓶多少接种量比较好、发酵罐的装液量一般是多少-
股识吧

一、果醋发酵接种时的温度范围是多少?（生物）

30～35吧

二、发酵用的消泡剂添加量一般是多少？

发酵用消泡剂的添加量一般是独使用按配料体积的0.15%-0.2%如配合0.01-0.03%的
泡敌使用，按0.05-0.1%即可达到很好的消泡效果。
1）根据发酵工艺的特点，可以在基础料中添加，也可以在后期经高温灭菌后流加
。
2）使用时可以和豆油等植物油混溶使用进行消抑泡。
3）建议添加量0.1‰-0.3‰，是聚醚类及硅类消泡剂使用量的1/3-1/2。
4）经使用证明，在使用前根据发酵工艺的特点确定合理的添加比例，有易于提高
产量；
过量的添加消泡剂可能对菌种生长有负面影响。

三、果酒的接种量5%具体是如何操作的，我想加的是干酵母。
具体是什么的百分之五？

就是按照1%的添加量加入酵母；
比如你面粉的量为100g，那么酵母就添加1g。
具体的要看你是多少原料，然后计算就可以了。

四、发酵罐的装液量一般是多少

一般氧气吸入器所附的潮化瓶内装水不超过瓶高度三分之二左右，水不会被带入流
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量管影响流量显示即可。

五、果醋发酵所须温度25~30 还是20~25

正确答案是28-32

六、固体发酵中糖化酶的最佳温度是多少？

在固体发酵条件下，芽孢的产生数量与抑菌物质的积累呈正比，以温度为35℃，料
水比为1：1.4，pH值为7.0，接种量为10%为菌株最佳发酵条件
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