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前言

　　本教材是以最新的高职高专食品类专业学生的培养目标为依据在第一版的基础上修订的。
修订过程中我们广泛征求了食品微生物学授课老师的意见，对理论部分作了部分修改，对实验教学内
容同时根据中华人民共和国国家标准（GB/T 4789?2—2008）做了较大的修订。
 　　本书共分八章。
第一章至第七章是微生物学理论部分、微生物在食品工业中的应用，以及不同的微生物引起的不同的
食品腐败变质等。
第八章是微生物实验，共有十六个实验，内容包括微生物的形态观察、微生物的测定及微生物应用实
验。
其中，第一章、第四章、第五章、第七章，实验八、实验九、实验十一、实验十二、实验十五、实验
十六由扬州市职业大学朱乐敏编写；第二章，实验七、实验十由长沙环境保护职业技术学院熊美阳编
写；第三章的第一节及第四节，实验一、实验二、实验三、实验四、实验五、实验六及部分附录由广
西工业职业技术学院李善斌编写；第三章的第二节及第三节、实验十三、实验十四由杭州职业技术学
院田晖编写；第六章由新疆轻工职业技术学院程伟编写。
全书由朱乐敏统稿。
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内容概要

本书主要阐述了与食品有关的微生物的形态、培养及生理特征；微生物遗传变异与优良菌种的选育与
保藏；微生物与食品的相互关系及其生态条件；与食品有关的微生物的活动规律；各种有益微生物为
人类制造的不同种类的食品及其功能；食品中污染微生物的种类、给人类带来的危害；防止食品腐败
变质的措施；微生物及其毒素污染食品引起人和畜禽类食物中毒的种类及预防措施等。
　　本书的第八章为食品微生物实验技术，主要包括显微镜的使用方法；各种微生物的形态观察；微
生物培养技术；食品中细菌和大肠杆菌群的检测方法；微生物菌种选育及保藏技术等。
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书籍目录

第一章　绪论　第一节　微生物概念及其特性　　一、微生物的概念　　二、微生物与人类的关系　
　三、微生物在生物学分类中的地位　　四、微生物的特点　第二节　微生物的发现与微生物学的发
展　　一、微生物形成前的历史　　二、微生物学的形成　第三节　微生物与食品微生物　　一、微
生物学的概念及研究对象　　二、微生物学的主要分支学科　　三、食品微生物学的概念及研究内容
　　四、食品微生物学研究任务　第四节　微生物的应用与前景　　一、微生物资源的开发和利用　
　二、微生物与环境　　三、微生物菌体食品（食用蕈菌）　　四、微生物风味物质　　五、微生物
与食源性感染　第二章　微生物的主要类群　第一节　原核微生物　　一、细菌　　二、放线菌　　
三、其他原核微生物　第二节　真核微生物　　一、酵母菌　　二、霉菌　第三节　非细胞型微生物
　　一、病毒　　二、亚病毒第三章　微生物的生理　第一节　微生物的营养　　一、微生物的营养
要素　　二、微生物的营养类型　　三、微生物对营养的吸收方式　　四、培养基　第二节　微生物
的生长　　一、微生物生长与繁殖　　二、微生物生长量的测定方法　　三、微生物生长规律　第三
节　微生物生长的控制　　一、几个相关术语　　二、物理因素对微生物生长的控制　　三、常用控
菌的化学方法　第四节　微生物的代谢　　一、微生物的能量代谢　　二、微生物的分解代谢　　三
、微生物的合成代谢　　四、分解代谢与合成代谢的关系　　五、微生物的初级代谢和次级代谢　　
六、食品工业中微生物发酵代谢途径第四章　微生物遗传与菌种选育　第一节　微生物遗传变异　　
一、遗传与变异的概念　　二、遗传变异的物质基础——核酸　　三、微生物基因突变　　四、微生
物基因重组　第二节　微生物的菌种选育　　一、从自然界中分离菌种的步骤　　二、基因工程育种
　第三节　微生物菌种保藏及复壮　　一、微生物菌种保藏方法　　二、微生物菌种的退化和复壮第
五章　微生物在食品工业中的应用　第一节　微生物与乳制品　　一、乳制品中的乳酸细菌类群　　
二、乳酸菌与发酵乳制品　　三、乳菌素在食品工业中的应用　第二节　微生物与发酵调味品　　一
、微生物与食醋　　二、微生物与酱油　　三、微生物与其他发酵食品　第三节　微生物与酿造酒　
　一、微生物酿造蒸馏酒　　二、微生物与啤酒　第四节　微生物与单细胞蛋白　　一、单细胞蛋白
的作用　　二、生产单细胞蛋白的微生物　　三、生产单细胞蛋白对菌种的要求　第五节　食品工业
中的微生物酶制剂　　一、主要酶制剂及产酶微生物　　二、微生物产酶条件控制　　三、微生物酶
制剂在食品工业中的应用第六章　微生物引起的食品污染与腐败变质　第一节　食品中微生物的来源
与控制　　一、污染食品的微生物来源与途径　　二、控制微生物污染的措施　第二节　食品腐败与
变质　　一、微生物引起食品腐败变质的基本条件　　二、食品腐败的化学过程　　三、食品腐败变
质的鉴定　第三节　不同食品的腐败变质　　一、乳及乳制品的腐败变质　　二、肉及肉制品的腐败
变质　　三、罐装食品的变质　　四、蛋类的腐败变质　　五、果蔬制品的腐败变质　　六、糕点的
腐败变质　　七、鱼类的腐败变质　第四节　食品中腐败微生物的防治与食品保藏　　一、食品的低
温抑菌保藏　　二、食品加热灭菌保藏　　三、食品的高渗透压保藏　　四、食品的化学防腐保藏　
　五、食品的辐射保藏第七章　微生物与食物中毒　第一节　细菌性食物中毒　　一、金黄色葡萄球
菌食物中毒　　二、沙门菌食物中毒　　三、大肠埃希菌食物中毒　　四、变形杆菌中毒　　五、蜡
状芽孢杆菌中毒　　六、副溶血性弧菌食物中毒　　七、肉毒梭菌食物中毒　　八、单核细胞增生李
斯特菌食物中毒　　九、小肠结肠炎耶尔森菌食物中毒　第二节　霉菌引起的食物中毒　　一、主要
产毒霉菌　　二、霉菌产毒条件　　三、常见的霉菌毒素附：病毒引起的食源性疾病　　一、肝炎病
毒　　二、轮状病毒　　三、禽流感病毒第八章　微生物实验技术　实验一　普通光学显微镜　实验
二　玻璃器皿的洗涤、包扎与灭菌　实验三　细菌涂片制作及革兰染色技术　实验四　细菌的荚膜染
色　实验五　细菌的芽孢染色　实验六　细菌的鞭毛染色　实验七　微生物显微镜直接计数法　实验
八　培养基制作及灭菌技术　实验九　食品中菌落总数的测定技术　实验十　酵母菌的形态观察与大
小测定技术　实验十一　霉菌水浸标本片的制备与观察　实验十二　用玻璃纸琼脂平板透析培养法观
察放线菌形态　实验十三　环境因素对微生物生长的影响　实验十四　微生物菌种分离纯化技术　实
验十五　食品中大肠杆菌群的测定　实验十六　微生物菌种保藏实验附录一　常用培养基及制备附录
二　常用染液配制参考文献

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<食品微生物学>>

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<食品微生物学>>

章节摘录

　　第二节 霉菌引起的食物中毒　　霉菌在自然界分布很广，种类繁多。
由于霉菌能形成极小的孢子，因而很容易通过空气及其他途径污染食品，不仅造成食品腐败，而且有
些霉菌能产毒素，造成人、畜误食引起霉菌毒素性食物中毒。
霉菌引起的食物中毒是真菌性食物中毒的典型代表，霉菌毒素是霉菌产生的有毒次级代谢产物。
目前发现能引起人畜中毒的霉菌毒素有150种以上。
一、主要产毒霉菌　　1.曲霉菌属　　曲霉菌属中有些种类被广泛用于食品工业，如黑曲霉发酵产生
柠檬酸，黑曲霉、米曲霉生产酸性蛋白酶等。
但曲霉也是引起食品腐败变质的重要微生物，有些种如黄曲霉、赫曲霉、杂色曲霉、烟曲霉等能产生
不同的曲霉毒素。
　　2.青霉属　　青霉分布广泛，种类繁多，除土壤外，还经常出现在粮食及果蔬上，引起粮食及果
蔬的腐败变质。
有些种或菌株同时可能产生毒素，如橘青霉、黄绿青霉、红色青霉、纯绿青霉等。
　　3.镰刀菌属　　镰刀菌属大部分是植物的病原菌，其种类很多，并能产生毒素。
如玉米赤霉、无孢镰刀菌、串珠镰刀菌等。
　　另外，还有其他产毒霉菌菌属如木霉属、交链孢霉属、黑色葡萄状穗霉等。
　　二、霉菌产毒条件　　霉菌产生毒素需要一定的条件，如基质或食品、水分、温度和湿度等。
首先是霉菌污染食品，其次是霉菌能否在食品上繁殖，霉菌在食品上的繁殖与食品种类及环境等多种
因素有关。
不同的食品污染和繁殖的霉菌种类不同。
花生、玉米的黄曲霉及黄曲霉毒素检出率很高，而主要污染大米的是青霉及其毒素等。
　　霉菌毒素通常耐高温，无抗原性，它们使人体的不同部位发生急性中毒，如肝中毒、肾中毒、神
经中毒及其他中毒类型，而且某些毒素具有致癌、致畸作用。
目前研究最多的是黄曲霉毒素。
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