
第一图书网, tushu007.com
<<食品微生物实验室手册>>

图书基本信息

书名：<<食品微生物实验室手册>>

13位ISBN编号：9787501942275

10位ISBN编号：7501942277

出版时间：2004-4

出版时间：中国轻工业出版社

作者：[英]W.F.Harrigan

页数：424

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<食品微生物实验室手册>>

内容概要

　　《食品微生物实验室手册(第3版)(精)》可作为从事微生物工作人员的参考书。
第一部分至第四部分详细介绍了微生物的分析方法，附录1列出了培养基和试剂详细的配方。
第一部分介绍了微生物操作基本技术。
包括食品微生物实验室的管理和安全操作知识，显微镜观察和染色的基本操作方法，菌株培养技术
，ATP检测法，阻抗／电导检测法等活菌菌落计数方法，生化和生理检测方法，ELISA和磁性免疫捕获
法等血清学检测方法。
第二部分介绍了食品卫生检测的通用方法。
包括引起食源性疾病的致病菌(如弧菌、空肠弯曲杆菌、单核细胞增生李斯特菌、大肠杆菌0157和小肠
结肠炎耶尔森氏菌等)和有毒微生物的检测和计数。
第三部分讨论了不同类型食品的微生物生态学和进行微生物检测应采用的特异性方法。
还讨论了如何建立从原料到成品进行一致性检测的技术规范。
第四部分介绍了用非选择性培养基对食品中的细菌、酵母菌和莓菌进行的鉴定的方法，当使用选择性
培养基检测大肠杆菌和沙门氏菌等特殊菌株时，可以选择一些简单的方法，《食品微生物实验室手册(
第3版)(精)》在第二部分对这些方灶进行了详尽的描述。
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