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前言

　　本书为适应高等职业教育，以培养应用实践型人才的目标和要求，以相关工种国家技能鉴定考核
标准的应知、应会内容为重点组织编排内容。
本书简明地介绍了有关微生物学的基础知识，论述了微生物在其生命活动中的基本规律；阐明了微生
物学与食品工业的关系，以及如何利用微生物制造食品，防止有害微生物引起食品变质；强调微生物
学实验的基本操作、应用微生物学实验技术及食品卫生检验技术等，以突出综合职业能力和实践能力
的培养，体现了教材的实用性。
其检验内容的编写严格执行国家有关标准规范。
本书既可作为高职高专院校食品类专业学生的教科书，也可作为广大卫生检验工作者、食品企业技术
人员的参考书。
　　本书由成都大学万萍主编，河南农业职业学院朱维军，江苏食品职业技术学院贡汉坤任副主编，
参加编写的人还有广东轻工职业技术学院刘晓蓉，广西轻工职业技术学院李善斌，大连轻工业学校肖
燕，新疆轻工职业技术学院任建东，漯河职业技术学院樊军浩。
　　在本书的编写中，参考了许多文献、资料以及网上的资料，难以一一鸣谢作者，在此一并表示表
示感谢。
　　本书在编写过程中，得到了全国高职高专食品类专业教材编写委员会、全国轻工职业教育食品专
业教学指导委员会、中国高等职业技术教育研究会的悉心指导，同时也得到科学出版社和有关院校领
导以及工作人员的大力支持和热情帮助，谨在此表示衷心感谢。
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内容概要

　　《食品微生物基础与实验技术》是教育部职业教育与成人教育司推荐教材。
《食品微生物基础与实验技术》按照高等职业教育食品类专业规定的职业培养目标编写。
全书分为6章，第1～4章微生物基础，简明地介绍了有关微生物学的基础知识，论述了微生物在其生命
活动中的基本规律（即类群与形态、生长、生态、免疫基础、食品的腐败变质等）；第5章实用微生
物技术，介绍了与食品生产有关的微生物；第6章实验技术，介绍了微生物学实验的基本操作、应用
微生物学实验技术及食品卫生检验技术等。
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书籍目录

绪论第1章 微生物类群与形态1．1 原核微生物1．2 酵母菌1．3 霉菌1．4 病毒第2章 微生物的生长2．1 
微生物的营养2．2 微生物的生长2．3 菌种的退化、复壮和保藏第3章 微生物的生态3．1 微生物在自然
界中的分布3．2 微生物在物质循环中的作用3．3 免疫基础第4章 食品的腐败变质4．1 引起食品腐败的
主要微生物4．2 乳及乳制品与微生物4．3 水产品与微生物4．4 果蔬及其制品与微生物4．5 畜产品与
微生物4．6 罐藏食品与微生物4．7 冷藏和冷冻食品与微生物第5章 实用微生物技术5．1 细菌的应用5
．2 酵母菌的应用5．3 霉菌的应用5．4 食用菌第6章 实验技术6．1 微生物的形态观察6．2 微生物的大
小与数量测定6．3 纯培养技术6．4 微生物的分离纯化与鉴定6．5 常见致病菌检验技术6．6 综合实验
参考文献附录附录1实验常用培养基及制备附录2常用染液配制附录3常用缓冲溶液的配制附录4常用指
示剂和试剂配制
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章节摘录

　　4）适应强　　微生物对环境条件尤其是地球上那些恶劣的“极端环境”，如高温、高酸、高盐
、高辐射、高压、低温、高碱、高毒等惊人的适应力堪称生物界之最。
微生物善于随“机”应变，从而使自己得以保存。
有些微生物在其身体外面，添上保护层，提高自己对外界环境的抵抗能力。
例如肺炎双球菌有了荚膜，就可以抵抗白血球的吞噬。
但微生物最拿手的好戏要算及时形成休眠体，然后长期进入休眠状态。
例如细菌的芽孢、放线菌的分生孢子、真菌的各种孢子等。
这些孢子较之营养体更具有抵抗不良环境的能力，一般能存活数月或数年，甚至几十年。
　　在生产实践中，常利用这个特点来保藏菌种和诱变育种。
例如人们常利用物理因素或化学因素迫使微生物进行诱变，从而改变它的遗传性质和代谢途径，使之
适应于人们提供的条件，满足人们提高产量和简化工艺的需要。
如产青霉素的菌种，1943年每毫升发酵液仅分泌约20单位的青霉素，至今早已超过5万单位了；有害的
变异则是人类的大敌，如各种致病菌的耐药性变异使原本已得到控制的相应传染病变得无药可治，而
各种优良菌种生产性状的退化则会使生产无法正常维持等。
　　5）易培养　　由于微生物营养类型多样，对营养的要求一般不高，因而原料来源广泛，容易培
养。
许多不易被人和动、植物所利用的农副产品、工厂下脚料，例如麸皮、饼粉、酒糟等都可用来培养微
生物。
这样不仅解决了培养微生物的原料问题，而且为工业三废处理找到了出路，大大提高了经济效益。
另外大多数微生物反应条件温和，一般能在常温常压下，进行生长繁殖，新陈代谢和各种生命活动，
不需要什么复杂昂贵的设备，这比化学法具有无比的优越性，因而即使在条件较差的农村，也能土法
上马。
除此以外，培养微生物不受季节、气候的影响，因而可以长年累月地进行工业化生产。
　　微生物这些特点使微生物显示了神通广大的本领，在生物界中占据了特殊的位置。
它不仅广泛地被用于生产实践，而且将成为21世纪进一步解决生物学重大理论问题，如生命起源与进
化，物质运动的基本规律等，以及实际应用问题，如新的微生物资源的开发利用是能源、粮食等的最
理想的原材料。
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