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内容概要

本书是为轻工业中等专业学校食品加工工艺专业编写的专业
教材。
全书包括四部分内容。
第一部分为绪论；第二部分即第一、
二、三、四章，主要介绍与食品关系密切的微生物的形态结构、生
理特性以及微生物的生命活动与环境的关系；第三部分为五、六
章；主要介绍食品原料、食品变质和食品卫生与微生物的关系；
第四部分即第七章为食品微生物学实验。

本书除作为轻工业中等专业学校食品加工工艺专业教材外，
也可作职工中专、技校及代培的食品加工专业用书，还可供粮食、
商业、农业中等专业学校食品加工专业及食品行业生产技术人员、
管理人员的参考书。
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书籍目录

绪论
一、微生物学简介
二、微生物在工农业生产中的应用
三、食品微生物学的研究对象和任务
练习题
第一章 微生物的形态和分类
第一节 细菌
一、细菌的形态
二、细菌的大小
三、细菌的细胞结构
四、细菌的繁殖方式
五、细菌的染色
第二节 酵母菌
一、酵母菌的形态及其大小
二、酵母菌的细胞结构
三、酵母菌的繁殖方式
第三节 霉菌
一、霉菌的形态与结构
二、霉菌的菌落特征
三、霉菌的繁殖方式
四、常见的几种霉菌
第四节 食用菌
一、食用菌菌体的形态结构
二、食用菌的繁殖方式
三 常见的食用菌
第五节 放线菌
一、放线菌的形态结构
二、放线菌的菌落特征
三、放线菌的繁殖
四、放线菌在工业中的应用
第六节 病毒
一、噬菌体的形态和大小
二、噬菌体的化学组成与繁殖方式
三、噬菌体的危害和应用
第七节 微生物的分类
一、微生物的分类单位
二、微生物的种、变种 亚种、型、菌株和群的概念
三、微生物的命名
四、微生物分类的依据
五、微生物的分类系统
六、新技术在微生物分类中的应用
练习题
第二章 微生物的营养与生理
第一节 微生物的营养
一、微生物细胞的化学组成
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二、微生物的营养来源
三、微生物对营养物质的吸收
四、微生物的营养类型
第二节 培养基的制备与微生物接种
一、配制培养基的基本原则及培养基的类型
二、微生物的接种和培养
第三节 微生物的代谢
一、微生物的酶
二、微生物的能量代谢
三、微生物的物质代谢及其产物
四、微生物的特殊代谢产物
第四节 微生物的生长
一、微生物的生长曲线及其应用
二、测量微生物生长的方法
练习题
第三章 微生物的生态
第一节 微生物在自然界中的分布
一、土壤中的徽生物
二、水中的微生物
三、空气中的微生物
第二节 微生物在自然界中的作用
一、微生物在碳素循环中的作用
二、微生物在氮素循环中的作用
三、微生物在硫素循环中的作用
四、微生物在磷素循环中的作用
第三节 微生物与环境保护
一、水的污染及防治
二、土壤的污染及防治
第四节 微生物之间及微生物与其他生物之间的相互关系
一、互生
二、共生
三、拮抗
四、寄生
练习题
第四章 环境条件对微生物生命活动的影响
第一节 物理因素对微生物生命活动的影响
一、温度
二、干燥
三、渗透压
四、超声波
五、辐射
六、氧化还原电位
第二节 化学因素对微生物生命活动的影响
一、酸类
二、碱类
三、盐类
四、氧化剂
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五、有机化合物
六、表面活性剂
七、抗菌素
八、氧
第三节 微生物的遗传性和变异性
一、微生物的遗传性和变异性
二、遗传物质基础
三、微生物引起变异的原因
四、微生物的遗传变异在食品生产上的意义
五、菌种的分离与筛选
六、菌种的退化、复壮和保藏
练习题
第五章 食品的腐败变质
第一节 引起食品变质的微生物
一、食品的营养组成与微生物的作用
二、微生物对营养成分的选择
第二节 微生物引起罐藏食品的变质
一、罐藏食品污染微生物的来源及变质类型
二、罐藏食品变质的原因菌分析
三、引起罐藏食品变质的微生物检验
四、罐藏食品的微生物检验程序及防预措施
第三节 平酸菌
一、罐头平盖酸败的概述
二、平酸菌的特性
三 造成平酸菌污染的原因及控制
第四节 肉类的变质
一、肉的变质
二、引起肉类变质的微生物类群
三、变质肉的特征
第五节 鱼类及其制品的变质
一、鱼类食品的腐败变质
二、鱼类制品的变质
第六节 乳及乳制品的变质
一、微生物引起鲜乳的变质
二、乳粉的变质
三、炼乳的变质
第七节 蛋及蛋制品的变质
一、鲜蛋的变质
二、蛋制品的变质
第八节 果蔬及其制品的变质
一、微生物引起新鲜果蔬的变质
二、果蔬汁的变质
练习题
第六章 食品卫生
第一节 食品中微生物的污染
一、食品污染的概念
二、食品被微生物污染的途径
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三、防止微生物污染食品的措施
第二节 各类食品的卫生
一、蔬菜、水果的卫生
二、肉类食品的卫生
三、罐头食品的卫生
四、乳类的卫生
五、鱼类食品的卫生
六、禽、蛋类的卫生
七、冷饮食品的卫生
八、糖果、糕点的卫生
第三节 食物中毒
一、食物中毒的概念
二、食物中毒的分类
三、引起食物中毒的五种常见细菌
四、引起食物中毒的霉菌
五、食物中毒的判断和处理
练习题
第七章 食品微生物学实验
实验一 常用玻璃器皿的清洗、包扎及干热灭菌
实验二 显微镜的构造、使用和维护
实验三 酵母菌的形态观察及死活细胞的染色鉴别
实验四 细菌的染色和形态观察
实验五 酵母菌的大小测定和细胞计数
实验六 霉菌的形态观察
实验七 培养基的制备和灭菌
实验八 微生物的分离、接种和培养
实验九 大肠杆菌的生理生化反应
实验十 霍华德（Howard）计测法
实验十一 细菌总数和大肠菌群的测定
实验十二 平酸菌的检验
实验十三 沙门氏菌的检验
附录一 常用培养基的配制
附录二 常用染色液的配制
附录三 常用试剂及指示剂的配制
附录四 常用消毒剂和杀菌剂的配制
附录五 保藏菌种的几种常用方法
主要参考文献
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