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内容概要

　　《发酵工业概论》全面介绍了发酵工业定义、技术进步、发展前景、工业范围和特征；发酵工业
常菌种及培养；工业微生物基础物质代谢、初级代谢产物和次级代谢产物形成的发酵机理等内容。
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章节摘录

　　五、防止菌种退化　　　1.菌种退化现象　菌种退化通常是指在较长时期传代保藏后，菌株的一
个或多个生理性状和形态特征逐渐减退或消失的现象。
在生产实践中常会遇到菌种退化的问题，有的是菌种的发酵力（如糖、氮的消耗）或繁殖力（如孢子
的产生）下降，有的是发酵产品的得率降低，这些都给生产带来很不利的影响。
菌种退化的原因是多方面的，但必须将其与培养条件变化而导致的菌种形态和生理上的变异区别开来
，因为优良菌种的生产性能是和发酵工艺条件密切相关的。
此外，杂菌污染也会造成菌种退化的假象，产量也会下降。
　　菌种退化的原因有两方面：一是菌种保藏不妥，二是菌种生长的要求没有得到满足，或是遇到某
些不利条件，或是失去某些需要的条件。
此外，还有经诱变得来的新菌株发生回复突变，从而丧失新的特性的情况。
　　2.防止菌种退化的措施　　首先应该做好菌种的保藏工作，使菌种的优良特性得以保存，同时应
该满足其生长的要求。
由于每次培养不完全一致，而且微生物存在个体差异，取得培养条件也不一致，因此要使微生物得到
比较恰当的生长条件，一方面要根据微生物生长、发育特性.尽可能满足其营养条件，避免有害因素的
影响，另一方面尽量减少传代次数。
　　为了防止诱变菌种退化，一方面要使用一些高效诱变剂（如高剂量的紫外线和低剂量的亚硝基胍
联合使用），另一方面要进行很好的纯化，将初筛得到的高产量菌株进行单菌落分离后再进行复筛。
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