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内容概要

　　《食品微生物基础与实验技术（第2版）》为普通高等教育“十一五”国家级规划教材。
全书第1～5章为微生物基础，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(微生物的形态结构与功能、生长和培养技术、遗传育种和菌种保藏技术、生态、食品腐败
变质及其控制等)；第6章实用微生物技术，介绍了微生物在酿酒、调味品、乳制品、面包、谷氨酸、
柠檬酸、酶制剂、食用菌等生产上的应用；第7章食品微生物实验技术，介绍了微生物实验常规技术
、食品微生物学卫生检验技术及食品微生物学应用技术等内容。

　　《食品微生物基础与实验技术（第2版）》可作为高等职业教育食品加工技术、食品生物技术、
食品营养与检测、食品贮运与营销、食品机械与管理、农畜特产品加工及农业技术类专业、农产品安
全检验等专业的教材。
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编辑推荐

　　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，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，阐明了微生物与食品工业的关系，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，其实验内容的编写严格执行国家有关
最新标准规范。
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