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前言

　　21世纪是生命科学世纪，微生物学作为生命科学的重要学科之一，因其本身的特点，已成为最活
跃的研究领域。
微生物与人类生活与生产的关系极为密切，对人类文明的进步作出了巨大贡献。
然而，许多致病性微生物却给人类带来了严重灾难。
因此，学习微生物学的重要任务就是要全面了解微生物的生命活动及其规律，进一步发掘、改善有益
微生物，充分利用有益微生物为人类服务，努力控制、消灭有害微生物，减少它们对人类的危害。
　　微生物学是一门在细胞、分子及群体水平上研究微生物的形态、结构、代谢、生长、遗传变异、
生态、免疫和分类进化等生命活动规律，并将其应用于工业、农业、医药与环境等领域的科学。
微生物学是高等院校很多专业必修的一门重要（专业）基础课，无论哪类大学（综合性、理工科、农
林、师范等），凡涉及生命科学有关专业，都必设微生物学课程。
　　本书共分十五章，前十一章包括绪论、微生物的形态结构、代谢、生长与控制、遗传变异与育种
、生态、免疫与分类等，阐述了微生物学的基础理论知识，第十二章至十五章分别介绍了微生物在发
酵、食品、制药及环境等领域中的应用。
书后附有微生物名称拉汉对照、常见微生物学名词汉英对照及国内外重要微生物学相关期刊，供读者
查阅和参考。
　　本书由合肥工业大学（叶明、潘利华、李军红、杨柳、章建国、操丽丽、胡雪芹、周本军）、南
京农业大学（曹慧）、安徽农业大学（林英任）、安徽中医学院（程慧娟）、安徽工业大学（胡晓兵
）、淮海工学院（刘姝、陈丽）、宿州学院（曹稳根）、蚌埠学院（许晖、王晓云）等多位微生物学
教学经验丰富的教授与博士共同编写。
本书初稿完成后，承蒙武汉大学生命科学院沈萍教授为此书写了序，南京农业大学生命科学院崔中利
教授对书稿进行了评审。
本书在编写过程中，许多单位和个人提供了大量的图表等资料，合肥工业大学研究生陈晓、刘冬、陈
吴西、任丽、江凯等对本书部分，章节内容协助校对。
本书在编写和出版过程中，安徽省教育厅李和平教授，合肥工业大学洪天求教授、张辉教授、潘丽军
教授，中国科学技术大学孔庆勇老师，化学工业出版社编辑及其他很多同志与友人给予了大力支持和
热情帮助。
在本书出版之际，一并向他们表示诚挚的谢意！
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内容概要

本书为高等院校系列规划教材，内容共分十五章：前十一章包括绪论、原核微生物、真核微生物、病
毒、微生物的营养、微生物的代谢、微生物的生长及其控制、微生物的遗传变异与育种、微生物的生
态、传染与免疫及微生物的多样性与分类鉴定，主要阐述微生物学的基础理论知识；第十二章至第十
五章分别介绍了微生物在发酵工业、食品工业、制药工业及环境保护等领域中的应用。
    本教材力求内容丰富、取材新颖、实用性强、适应面广。
每章增加一节“知识拓展”，便于读者了解相关知识、技术与应用；每章设有“本章小结与要求”，
以利读者掌握本章重点内容；章后除代表性习题外还增加了“扩展题”，旨在引导学生对相关领域进
行深入思考与探讨；书后附有微生物名称拉汉对照、常见微生物学名词汉英对照及国内外重要微生物
学相关期刊，以便读者查阅和参考。
    本书可供高等院校生物工程、食品科学与工程、制药工程、环境工程专业及生物技术等相关专业本
科生使用，也可供相关专业的教师与研究生参考。
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书籍目录

第一章  绪论  第一节  微生物及微生物学    一、微生物及其类群    二、微生物的基本特征    三、微生物
学及其分科  第二节  微生物学发展简史及其重大事件    一、微生物学发展简史    二、微生物学的重大
事件  第三节  微生物与人类的关系    一、微生物与人类生活    二、微生物与“四大工程”的关系  本章
小结与要求  习题第二章  原核微生物第三章  真核微生物第四章  病毒第五章  微生物的营养第六章  微
生物的代谢第七章  微生物的生长及其控制第八章  微生物的遗传变异与育种第九章  微生物的生态第十
章  传染与免疫第十一章  微生物的多样性与分类鉴定第十二章  微生物与发酵第十三章  微生物与食品
第十四章  微生物与制药第十五章  微生物与环境附录Ⅰ  微生物名称拉汉对照附录Ⅱ  常见微生物学名
词汉英对照附录Ⅲ  国内外重要微生物学相关期刊参考文献
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章节摘录

　　1.微生物与发酵工程　　发酵工程是生物工程的重要组成部分，它是利用微生物的特殊功能生产
有用的物质，直接将微生物应用于工业生产的一种技术领域，主要包括菌种的分离选育、最适发酵条
件（pH、温度、溶氧和营养组成）的确定、发酵工艺控制以及产品分离提纯等技术。
　　我国抗生素、氨基酸、有机酸、多糖、维生素、酶制剂等的生产都已具相当规模。
例如氨基酸质量逐步提高，品种基本填补了大输液中几个品种的空白，产量居世界首位。
我国利用二步转化法生产维生素C，该技术在我国普遍使用。
先后研发成功了啤酒生产用酶制剂、淀粉糖生产系列酶制剂、洗涤剂用系列酶制剂和饲料添加用酶制
剂，使我国的酶制剂发展到20多个品种，促进了酿酒、食品、制糖、纺织等行业的发展。
　　2.微生物与食品工程　　食品工程是粮食、油料加工，食品制造和饮料制造等工程技术领域的总
称。
微生物在丰富食品种类、增加或提高营养成分的含量以及改善食品的风味方面正日益扮演重要的角色
，显示出广阔的应用前景，逐渐实现食品由植物-动物结构向植物-动物-微生物结构转变。
　　发酵食品是人类巧妙地利用有益微生物加工制造的一类食品，具有独特的风味。
食品工业是国民经济中的支柱产业，涉及的范围十分广泛，主要包括酿酒工业（啤酒、葡萄酒、白酒
等）、调味品工业（酱油、酱、豆豉、腐乳、酱腌菜、食醋、味精等）和微生物菌体蛋白产业（酵母
、单细胞蛋白等），微生物在食品工业的应用将随着微生物学科的发展而不断壮大。
　　一些微生物菌体本身就是食品，如营养美味的食用真菌（主要是担子菌），用于改善人体肠道微
生态环境的乳酸菌制剂。
微生物与食品贮藏有着密切的关系，经过微生物发酵的食品不仅营养价值有所提高，而且发酵过程中
产生的酸能够降低环境的pH，抑制其他微生物生长，延长了食品的保藏时间。
　　在食品工业中不仅利用微生物生产食用产品，而且还把它作为食品卫生标准中的检测指标之一来
判断食品的卫生质量，从而有效地保证了产品质量，更好地指导消费和保护人类健康。
　　3.微生物与制药工程　　制药工程是以药物的研究、开发、生产、效能分析为主要内容的工程技
术领域，它在各国的国民经济中占有重要地位。
　　微生物在生物制药领域的应用比较广泛，利用微生物生产药物是从人们熟知的抗生素开始的。
近年来，由于基础生命科学的发展和各种新的生物技术的应用，微生物产生的生物活性物质日益增多
，除了抗感染、抗肿瘤的以外，特异性的酶抑制剂、免疫调节剂、受体拮抗剂和抗氧化剂等都取得了
一定进展。
　　⋯⋯
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