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内容概要

张和平和张列兵主编的《现代乳品工业手册》内容介绍：现代乳品科技并不是一门停滞的学科，在过
去的时间里人类对乳品科技又有了更多和更深的理解。
已成为世界第三大乳业生产国的中国乳品行业发展有其特殊性，就科技水平进步而言，过去的这些年
我们正处于与发达国家乳品技术水平差距逐步缩小的过程中。
基于以上原因，尤其是很多读者朋友对第一版提出了很多中肯的意见，都使编委会认为有必要在第一
版的基础上进行篇章重新分配、知识更新及对原有存在的错误改正，以期能够使第二版更好地反应当
今乳品科学技术的基本轮廓，并成为一本更好的专业工具书。
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章节摘录

版权页：   插图：   芽孢杆菌属是乳中污染的主要耐热菌种，常见于乳中的芽孢杆菌有枯草芽孢杆菌、
地衣芽孢杆菌、蜡状芽孢杆菌等。
该类菌种为革兰氏阳性杆菌，需氧，内生芽孢，能运动，有周身鞭毛，可胨化牛乳，大多数菌落呈扩
散性生长，菌落较大，表面呈灰白色，有的菌落成蜡样质颜色，一般不分解乳糖，不利用甘露醇。
在乳品中重要的芽孢杆菌是蜡状芽孢杆菌。
除上述特性外，该菌还有脂肪储备颗粒（即p—羟丁酸），在相差显微镜下清楚可见。
该菌大多数菌株可产生蛋白酶和淀粉酶、磷脂酰胆碱酶，可发酵葡萄糖、果糖、海藻糖、N—乙酰葡
萄糖胺、麦芽糖，个别菌株可利用水杨苷、纤维二糖、肌醇、甘露糖，VP试验阳性，利用柠檬酸盐、
尿素试验阴性，大多数菌株还原硝酸盐。
不同菌株的最低生长温度不同，一般在5～6℃下仍可生长，最佳生长温度为30～37℃，最高生长温度
为37～48C。
最低生长pH为4.3～4.9，最高为9.3。
尽管该菌在有氧条件下生长良好，但也可在厌氧条件下通过发酵葡萄糖和还原硝酸盐呼吸而生长。
在其他适宜条件下，可在含7％ NaCl的基质中生长，最小生长的水分活度为0.92～0.95。
 需氧条件下生长于各种培养基上的菌体在饥饿状态下均可生成芽孢，Mn2+和Mg2+可促进芽孢形成。
形成芽孢是一个复杂和需时较长的过程，一般发生在对数生长后期和稳定早期。
即使在理想状态下形成芽孢仍需6～24h。
在冷藏条件下不会形成芽孢，但当菌体生长耗尽营养时可形成芽孢。
在乳品设备管道上残留的稀释乳成分形成薄膜，并产生芽孢。
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编辑推荐
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