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前言

　　在我国大力发展高等职业教育的今天，深化对高职高专课程体系和教学内容体系的改革与创新，
是实现人才培养目标的核心内容。
“食品微生物基础与应用”课程是教育部《新世纪高职高专教育人才培养模式和教学内容体系改革》
立项项目的研究成果，是我国高职高专食品类专业课程改革的突破性尝试。
《食品微生物基础与应用》在编写过程中贯穿了如下指导思想：　　1.突出“实用、应用”特色，构
建全新理论知识体系。
《食品微生物基础与应用>由两条知识线构成，第一条线是食品微生物基础知识，包括微生物的细胞
结构与功能、营养物质及其运输、培养基及其配制、生长繁殖与控制、菌种的培养方法、代谢与控制
、遗传育种等诸多方面，突出“实用”；第二条线对应着第一条线的知识内容，从食品生产的原料选
择、原料处理、生产过程的建立、发酵控制以及菌种的选育等各方面，全面介绍食品微生物学基础知
识在食品生产过程中的具体应用，突出“应用”。
全书以第一条线为主线，以第二条线为辅助，采用有机组合、适当删减的方法，通过两条知识线的相
互补充和相互印证，形成一个比较完整而全面的食品微生物基础与应用的知识体系。
学生通过本课程的学习，既可以掌握实用性较强的食品微生物学基础知识与基本实验技能，又能从一
个全新的视角理解食品微生物基础知识在生产中具体应用的真正内涵，掌握微生物培养基的制备与食
品原料处理、微生物培养与食品生产过程、微生物代谢调控与发酵控制及微生物育种的相关知识。
　　2.突出理论联系实际的原则，注重食品微生物基础知识与食品微生物学综合实验技术的有机衔接
，学生通过六章实验理论的学习以及十三个实训项目的训练，进一步增强对食品微生物基础知识的感
性认识，巩固和加深对相关理论知识的理解，养成严格遵守实验室工作规则的良好习惯，学会科学准
确地观察微生物实验现象，正确使用常规微生物实验仪器与设备，掌握各种常规微生物实验的规范化
操作技能，培养实验结果描述与分析能力以及进行实验报告编写等各种综合实验基本技能。
本书在注重培养学生微生物基本实验技能和综合职业能力的基础上，还重点突出训练学生创新能力和
分析问题、解决问题的能力，尽量使学生触类旁通，举一反三。
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内容概要

　　《食品微生物基础与应用》是教育部“新世纪高职高专教改项目成果”。
从内容到形式上均力求体现我国职业教育最新发展方向，反映食品类专业课程体系改革的最新成果，
突出食品微生物基础知识在食品生产中的具体应用。
全书分两篇十一章，第一篇食品微生物基础包括五章，微生物的细胞结构与功能、营养与食品生产原
料处理、生长繁殖与食品生产过程、代谢与发酵控制、遗传育种及食品发酵菌种选育，每章以导读开
篇，以本章资料库、小结、思考题结束。
第二篇食品微生物学综合实验技术包括六章内容，微生物实验室及其主要仪器、显微镜使用与微生物
细胞结构、微生物培养基的制备与食品原料处理、微生物培养与食品生产过程、微生物代谢调控与发
酵控制及微生物育种，共有十三个实训内容。
《食品微生物基础与应用》还配有电子教学幻灯片和助学型多媒体课件。
　　《食品微生物基础与应用》适合于高等职业学校、高等专科学校、成人高校及本科院校二级职业
技术学院、继续教育学院和民办高校食品专业学生及教师学习使用。
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生物的分类与命名七、微生物在食品生产中的应用本章资料库：巴斯德证明酒精发酵是由微生物引起
的本章小结思考题第一篇 食品微生物基础第一章 微生物的细胞结构与功能学习目标第一节 原核微生
物细胞结构与功能本节导读一、原核微生物的细胞结构二、原核微生物的细胞壁三、细胞壁内的构造
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产原料处理学习目标第一节 微生物的营养需求本节导读一、营养物质与营养二、微生物细胞的化学组
成三、微生物生长所需营养物质及其生理功能本节小结第二节 微生物的营养物质进入细胞本节导读一
、被动运输二、主动运输本节小结第三节 微生物的培养基本节导读一、培养基配制的基本原则二、培
养基的类型及应用三、培养基的配制过程本节小结第四节 微生物的营养需求与食品生产原料处理本节
导读一、微生物营养需求与食品生产原料的选择二、生产用培养基的配制与食品生产原料处理工艺的
确定本节小结本章资料库：通过计算的方法确定生产原料的具体数量本章小结思考题第三章 微生物的
生长繁殖与食品生产过程学习目标第一节 微生物生长本节导读一、微生物生长的概念二、微生物的个
体繁殖方式和菌落状态三、微生物群体生长规律四、微生物细胞数量的测量本节小结第二节 微生物生
长繁殖的控制本节导读一、微生物生长需要控制二、微生物生长的控制途径三、微生物生长的控制因
素四、微生物生长的控制方法本节小结第三节 微生物生长繁殖与食品生产过程本节导读一、微生物生
长繁殖过程与食品生产过程二、微生物生长繁殖的控制与食品生产过程中菌种的扩大培养本节小结本
章资料库：微生物培养的最优化控制本章小结思考题第四章 微生物的代谢与发酵控制学习目标第一节
微生物代谢的基本知识本节导读一、微生物代谢二、微生物的能量代谢三、微生物的分解代谢四、微
生物的合成代谢本节小结第二节 微生物代谢的调节本节导读一、微生物代谢调节的概念与内涵二、酶
的活性调节三、酶的合成调节本节小结第三节 微生物代谢与发酵控制本节导读一、发酵过程控制二、
微生物代谢调节与发酵控制实例分析本节小结第四节 微生物多菌种协同发酵与食品风味物质形成本节
导读一、微生物的纯种发酵与多菌种的协同发酵二、多茵种协同发酵方法生产应用实例分析本节小结
本章资料库：现代发酵工程本章小结思考题第五章 微生物遗传育种与食品发酵菌种选育学习目标第一
节 微生物遗传基础知识本节导读一、微生物遗传的基本物质二、微生物的遗传与变异本节小结第二节
微生物菌种的选育本节导读一、微生物茵种的筛选二、微生物诱变育种三、原生质体融合四、基因工
程本节小结第三节 微生物菌种的退化、复壮和保藏本节导读一、茵种的退化二、茵种的复壮三、茵种
的保藏本节小结第四节 微生物的分离纯化与食品发酵菌种选育本节导读一、微生物分离纯化的一般方
法二、谷氨酸生产菌的分离纯化与选育三、啤酒酵母的分离纯化与选育本节小结本章资料库：基因工
程育种本章小结思考题第一篇总结本篇资料库：微生物工业及其产品第二篇 食品微生物综合实验技术
一、本篇实践技能培养目标二、健康与安全第六章 微生物实验室及其主要仪器实践技能培养目标一、
微生物实验室二、微生物实验室主要仪器三、微生物基础实验技能实训一：实验室基础实验技能实训
本章资料库：实践技能培养应当包括的内容第七章 显微镜的使用与微生物细胞结构实践技能培养目标
一、显微镜的构造与使用方法二、微生物的制片与染色技术实训二：显微镜的使用与细胞结构及形态
的观察实训三：微生物制片与染色技术本章资料库：细胞发现简史第八章 微生物培养基的制备与食品
原料处理实践技能培养目标一、微生物培养基的制备二、食品生产过程中的原料处理实训四：实验室
用培养基的配制实训五：酱油生产原料处理实训六：啤酒生产麦芽汁的制备本章资料库：实验操作的
标准化第九章 微生物培养与食品生产过程实践技能培养目标一、微生物细胞的大小测量与细胞计数技
术二、实验室阶段的微生物培养技术实训七：酵母菌细胞的测定与计数实训八：微生物培养及其群体
生长曲线的绘制实训九：麸皮培养基的曲霉培养与霉菌生长变化规律观察实训十：啤酒酵母扩大培养
与酵母生长形态观察本章资料库：细胞工程与生物制药第十章 微生物代谢调控与发酵控制实践技能培
养目标一、微生物代谢过程及其变化规律二、微生物发酵控制与食品风味实训十一：微生物代谢过程
与酒精发酵降糖曲线的绘制实训十二：面包酵母发酵控制与其对面包结构、风味、香气的影响本章资
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料库：现代发酵过程的主要控制项目和方法第十一章 微生物育种实践技能培养目标实训十三：酸乳的
制作及乳酸菌的分离纯化主要参考文献
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章节摘录

　　一、课程性质　　“食品微生物基础与应用”是以食品微生物基础知识为主线，以其在食品生产
中的具体应用为辅线的实用性食品发酵专业的专业基础课程，其作用是衔接各门专业基础课程（如基
础化学、生物化学等）和各门专业课程（如酿酒生产技术、酿造生产技术、焙烤生产技术、乳制品生
产技术等）。
它有别于传统意义上的微生物学，以突出实用性、应用性为原则，淡化传统微生物学的学科系统性，
突出食品微生物基础知识在食品生产中的应用，强化微生物综合实验技术与相应理论知识的有机结合
，是我国高职高专食品发酵专业课程改革的突破性尝试。
　　二、教学目标　　1.深刻理解食品微生物基础知识，如食品生产中常见微生物（细菌、放线菌、
酵母菌和霉菌等）的细胞结构与功能、营养需求特点及培养基的配制、生长规律及其生长控制、代谢
及其调解、遗传与育种等知识。
　　2.掌握食品微生物基础知识在食品生产中的具体应用，即生产原料的选择与处理、生产工艺流程
与生产工艺的确定、发酵过程控制与菌种选育。
　　3.掌握微生物基础实践技能，即遵守实验室工作规则，掌握实验现象观察技能、常用实验仪器与
设备使用方法、各种常规实验的规范化操作技能、实验结果描述与分析能力以及进行实验报告编写等
各种综合实验技能。
　　4.能够创造性地进行一定程度的研究性学习与探索性实验。
　　三、微生物的概念　　所谓微生物是指那些个体微小、构造简单、必须借助于显微镜才能看清其
外形的一群微小生物。
微生物个体十分微小，一般要用微米（um）作单位来测量。
这些微生物通常包括无细胞结构不能独立生活的病毒、亚病毒（类病毒、拟病毒、朊病毒）、具有原
核细胞结构的真细菌、古生菌以及具有真核细胞结构的真菌（酵母、霉菌等）、单细胞藻类、原生动
物等。
但其中也有少数微生物是肉眼可见的，如1993年被正式确定为细菌的Epulopisciumfishelsoni就是肉眼可
见的微生物。
食品生产中经常遇到的微生物是细菌、放线菌、酵母菌、霉菌和噬菌体等，因此，本课程将着重介绍
它们的诸多生物学特性、生长规律、代谢机制等，以及它们在食品生产中的具体应用。
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