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前言

　　当看到德文版的（生物技术入门）时，我深深地被这本书所吸引。
作者莱因哈德.伦内贝格（RcinhardRcnneberg）明晰而生动的写作风格、生物技术发展历史各个时期代
表性事件和人物的介绍、插图作者达嘉.苏斯比尔（Darja suBbier）绘制的大量精美的彩图，都使该书
与众不同。
深入阅读各个章节后，我确信这本书称得上生物专业的精品图书，它能让科研工作者、学生以及对生
物技术感兴趣的非专业人士真正了解什么是生物技术，了解生物技术在现实生活中的应用与发展。
由于原著十章内容包含的信息量极大，每章都可以独立成书，所以在出版社的建议下，我们翻译的这
本书就变成了由十册组成的《生物技术入门系列》，每册即为原著的一章。
　　本书作者伦内贝格教授从小就显示出他在生命科学和生物技术领域的兴趣和天分。
他长期从事生物技术的研究，目前就职于香港科技大学。
伦内贝格教授利用幽默、通俗的文字和大量史实般的图片从各个方面向我们介绍了生物技术的发展历
程、现实应用以及生物技术史上的名人轶事。
不仅强调对基本技术原理的阐述，更有助于读者深入地了解生物技术的发展和应用。
所以，既可供生命科学相关专业的研究生、本科生以及从事应用技术领域研究、生产的科研人员作为
生物技术的入门教材和参考书，也可成为面向科技管理者以及任何一位对生物技术感兴趣的非专业人
士的科普读物。
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内容概要

长久以来，生物技术一直被人类广泛运用。
早在史前时期，人类就已经发现并能够利用微生物为自己制造一些食品了，虽然当时人们并不知道微
生物的存在，也不知道在这些食品的制作过程中究竟发生了什么。
    路易斯·巴斯德是第一个对此进行研究的人，他为微生物发酵的应用奠定了基础，堪称现代生物技
术之父。
其实“微生物”只是一种通称，包括所有体形微小、结构简单的低等生物。
用于食品生产的微生物通过无氧发酵可以提高营养价值、改善食物品质、增添风味。
食品加工中最常用到的微生物就是酵母，它的无氧应急代谢模式会将葡萄糖不完全燃烧产生乙醇和二
氧化碳。
利用此原理生产出的美味不胜枚举，如啤酒、葡萄酒、酱油、醋、奶酪、面包、茶、香肠等等。
    想知道法国上等干邑葡萄酒、意大利摩德纳的传统黑葡萄醋、法国Camembert软质乳酪、旧金山法
式酸酵头面包等诸多世界级美食的发展史和加工原理吗？
本册将为您一一解密。
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章节摘录

　　我们所知道的最早的啤酒，大约是公元前8000－公元前6000年，由地处幼发拉底河与底格里斯河
（现在的伊拉克）之间的美索布达米亚苏美尔人酿造的。
他们浸泡大麦或二粒小麦（一种古老的、生长在当地的小麦作物）使其发芽，从而酿造出一种营养丰
富、不易腐坏，并能使人兴奋的饮料——啤酒。
一块公元前3000年的陶土片上就记录着小麦去壳的全过程，现在，这块被称为“Monument bleu”的陶
土片已被当作文物收藏在巴黎卢浮宫内。
将这些发芽的麦子揉到面中，经略微焙烤后制成啤酒面包，然后将面包碾碎拌入水中；再将这种混合
物通过柳条筛过滤，装入陶土容器里密封好；之后，随着发酵作用，就会产生气泡。
　　发酵（fermentation）是一种厌氧作用，能将糖汁变成酒，啤酒就是一个很好的例子。
　　一部分发芽的麦子会被放在太阳底下晾晒（相当于现在的烘干作用），然后再保存起来，以便应
对新鲜麦子短缺时的需求。
后来，巴比伦人代替苏美尔人统治了两河流域，他们也酿造啤酒，但味道有点酸，这是由于发酵过程
同时产生了乳酸发酵（Lactic acid fermentation）。
正是因为许多微生物不能在酸性环境中生长，乳酸发酵大大延长了啤酒的保存时间.这对于气候炎热的
中东地区来说是十分重要的——只有干净卫生的饮品才会受到人们的青睐。
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媒体关注与评论

　　“这本书让我觉得自己又回到了学生时代⋯⋯”　　--FrederfckSanger，两次诺贝尔奖获得者　　
“你可以将它作为一本介绍性的入门书籍，或是一本教科书，参考书，抑或是一个学生探索　　得到
的经验，激发你去寻求更多的信息⋯⋯”　　--ReinhardRenneber9，本书作者，香港科技大学教授　
　“Reinhard的这本书传递着对科学的热情与信念，这些也许可以改变我们的世界。
”　　--TomEapoport，美国国家科学院与艺术科学院院士，哈佛药学院教授　　“这本书极富感染力
，一旦你打开了它，就会越来越想读下去⋯⋯”　　--limLarrick，美国生物技术企业家，Absalus公司
的创建者
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编辑推荐

　　作者伦内贝格教授从小就显示出他在生命科学和生物技术领域的兴趣和天分。
他长期从事生物技术的研究，目前就职于香港科技大学。
伦内贝格教授利用幽默、通俗的文字和大量史实般的图片从各个方面向我们介绍了生物技术的发展历
程、现实应用以及生物技术史上的名人轶事。
不仅强调对基本技术原理的阐述，更有助于读者深入地了解生物技术的发展和应用。
所以，既可供生命科学相关专业的研究生、本科生以及从事应用技术领域研究、生产的科研人员作为
生物技术的入门教材和参考书，也可成为面向科技管理者以及任何一位对生物技术感兴趣的非专业人
士的科普读物。
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