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内容概要

　　生物技术是一门多学科、综合性的科学技术。
生物工业是生物技术领域的重要分支之一，是以在受控条件下利用生命过程本身作为产品生产和加工
的手段，由此产生数以千万计的产品，形成新的现代工业。
与之相对应的生物工程专业的学生在学习过程中，往往由于缺乏相关的实验技能方面的教科书，使之
对于相关知识的学习非常困难。
出版《发酵工程实验》一书，正是为了与生物工程专业教学相配合，通过实践教学，培养学生的理论
联系实际、实事求是的学风和分析、解决问题的能力，掌握本专业的专业实验技术和操作技能，提高
自学能力、独立思考的能力和创新能力。
　　《发酵工程实验》是一本关于生物工程实验技能方面的教材，在编写过程中注意强调实验研究过
程的多种能力和素质的培养与训练、增强创新意识，所以实验内容涉及的面较宽。
全书共十三章，内容包括实验室规模生物反应器的使用、消毒灭菌技术，微生物的纯种分离、诱变育
种技术，各类发酵制品的制备技术，如酒精发酵、柠檬酸发酵、抗生素发酵、乳制品发酵、调味品发
酵、葡萄酒酿造、生物活性物质的分离及固定化酶技术。
每章均有理论知识的简介，在每部分理论知识之后有相对应的实验，安排的实验有80多个。
考虑到各学校的实际情况不同，可从这些实验中选取部分实验使用。
也可根据需要，按照工艺过程或单元的形式组合成大的生物工程实验。
　　《高等院校应用型本科实验课规划教材：发酵工程实验》适于高等院校和师范院校生物科学、生
物技术、生物工程及食品科学等专业本科生和硕士生的学习使用，也可供其他有关科技人员查阅参考
。
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书籍目录

总序前言第一章　实验室规模生物反应器的使用第一节　概述一、生物反应器及其分类二、实验室规
模生物反应器第二节　实验室规模发酵罐的种类及使用第三节　固态发酵设备的种类及使用第四节　
固定化细胞及固定化酶反应器的种类和使用一、搅拌罐式反应器二、固定床反应器三、流化床反应器
四、膜式反应器第五节　混合、传质和供氧一、概述二、生物反应器中的搅拌器及搅拌流型第二章　
消毒、灭菌及除菌技术第一节　实验室无菌操作技术一、实验室常用的物理因素除菌的种类和方法二
、化学药物的消毒与灭菌第二节　发酵培养基的制备及灭菌方法一、培养基配制原则二、培养基的种
类及应用三、培养基的制备过程第三章　微生物培养与纯种分离技术第一节　微生物的培养技术一、
固体培养法二、液体培养法三、厌氧微生物培养方法第二节　微生物纯种分离技术一、选择培养技术
二、纯种分离技术三、发酵菌种的自然选育综合实验四、发酵菌株的初筛综合实验第四章　微生物诱
变育种一、出发菌株的选择二、细胞悬浮液的制备三、诱变剂的选择及处理方法的选择四、中间培养
五、突变型菌株的分离第五章　菌种保藏、接种物的制备及接种技术第一节　菌种保藏方法一、传代
保存法二、液体石蜡覆盖保存法三、载体保存法四、悬液保存法五、冷冻保存法六、噬菌体的保藏法
七、基因工程菌的保藏八、菌种保藏管理第二节　接种技术、种子制备及其扩大培养一、接种技术二
、种子制备及其扩大培养第三节　菌种衰退及复壮方法一、菌种的衰退及其表现二、菌种的复壮第四
节　国内外主要菌种保藏中心介绍一、国内的菌种保藏中心二、国外著名菌种保藏中心第六章　酒精
发酵第一节　淀粉质原料的选择及粉碎处理一、原料选择的原则二、原料粉碎处理原理第二节　淀粉
质原料的蒸煮工艺一、原料蒸煮处理的目的二、原料蒸煮处理过程中发生的物理化学变化三、淀粉质
原料的蒸煮工艺第三节　淀粉质原料的糖化工艺一、实验目的二、原料糖化处理的目的三、与糖化有
关的酶类及其特性四、淀粉质原料的几种糖化方法五、影响糖化醪质量的主要因素六、糖化醪中需要
测定的指标第四节　酒精酵母的培养一、实验目的二、酒精酵母的培养目的三、酵母所需的营养物质
四、酵母斜面培养基的制备五、化验室阶段酒母的扩大培养六、淀粉质原料培养基的制备七、酒母车
间扩大培养方法八、影响酒母质量的主要因素九、酒母培养中异常现象的处理十、活性干酵母
（AADY）的利用第五节　淀粉质原料的酒精发酵一、实验目的二、酒精发酵的理论基础三、淀粉质
原料的酒精发酵工艺四、影响酒精发酵的主要因素五、酒精异常发酵及其处理第六节　糖蜜原料酒精
发酵实验一、糖蜜原料的主要特点二、糖蜜发酵前处理三、原料处理的方法第七节　酒精蒸馏实验一
、实验目的二、基本原理三、工艺流程四、酒精蒸馏操作第七章　柠檬酸发酵第一节　柠檬酸发酵机
理第二节　柠檬酸发酵微生物——黑曲霉第三节　柠檬酸提取一、柠檬酸溶液的净化二、浓缩三、结
晶四、干燥与包装第四节　柠檬酸发酵分析一、柠檬酸测定二、柠檬酸结晶中SO的检出三、压滤残渣
中含酸量的测定四、酸解终点确定第八章　抗生素发酵第一节　抗生素的分类第二节　抗生素的生产
工艺一、青霉素发酵二、青霉素效价的测定三、青霉素发酵液中苯乙酸残留量的测定四、发酵液中还
原糖测定五、发酵液中氨态氮的测定第三节　四环素的发酵和萃取第四节　有机溶剂萃取红霉素第五
节　液体发酵法生产链霉素第九章发酵乳制品及乳酸菌制剂第一节　酸乳制品的生产工艺一、概述二
、发酵剂的制备第二节　酸奶的加工工艺一、酸奶的类型二、酸奶的生产第三节　乳酸菌饮料一、乳
酸菌饮料的工艺流程二、乳酸菌饮料的加工方法三、乳酸菌制剂第十章　酿造调味品第一节　发酵法
酿制食醋一、传统食醋发酵工艺二、新型制醋发酵工艺三、保健果醋发酵工艺第二节　发酵法酿制酱
油一、制曲二、低盐固态发酵法三、天然晒露发酵法四、无盐固态发酵法第三节　发酵法酿制酱类产
品一、概述二、几种酱类产品的生产技术第十一章　葡萄酒酿造第一节　酿造场所第二节　二氧化硫
的应用一、SO2在葡萄酒酿造中的作用二、SO2的形式三、SO2的用量四、SO2的添加时间第三节　葡
萄酒酵母一、葡萄酒酵母的来源二、酵母的不同形态和特性三、葡萄酒酵母需要的成分四、葡萄酒酵
母的扩大培养五、葡萄酒活性干酵母的使用第四节　物理与化学因素对发酵的影响一、物理因素的影
响二、化学因素的影响第五节　葡萄浆和葡萄汁的制取一、葡萄破碎与除梗的工艺要求二、渣汁分离
的工艺要求三、葡萄汁的改良方法第六节　干白葡萄酒的酿造工艺一、概述二、干白葡萄酒工艺流程
三、原料处理第七节　红葡萄酒的生产工艺一、概述二、干红葡萄酒生产工艺三、甜红葡萄酒生产工
艺第十二章　生物碱类化合物的提取分离第一节　生物碱的分类及其结构一、有机胺类生物碱二、杂
环衍生物类三、甾衍生物类四、萜衍生物类五、环肽类生物碱第二节　生物碱的理化性质一、性状二
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、颜色三、旋光性四、溶解度五、碱性六、沉淀反应七、显色反应第三节　生物碱的提取和分离一、
总生物碱的提取二、水溶性生物碱的提取分离三、生物碱的分离第五节　生物碱的结构测定一、生物
碱的降解反应二、生物碱的光谱特征第六节　长春碱与长春新碱一、实验目的和要求二、实验原理三
、实验材料四、实验方法第七节　三颗针小檗碱一、实验目的和要求二、实验原理三、实验材料四、
实验方法第八节　马钱子生物碱一、实验目的和要求二、实验原理三、实验材料四、实验方法第九节
　麻黄碱一、实验目的和要求二、实验原理三、实验材料四、实验方法第十三章　酶的固定化第一节
　固定化酶及其基本概念一、酶的固定化方法二、微生物细胞的固定化方法三、整细胞的固定化四、
动植物细胞的固定化五、微生物细胞的固定化六、糖化酶的固定化第二节　应用固定化糖化酶生产葡
萄糖参考文献
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编辑推荐

　　《高等院校应用型本科实验课规划教材：发酵工程实验》是一本系统介绍发酵工程实验技术的著
作。
重点介绍涉及各种生物反应器的微生物细胞、动物细胞和植物细胞培养技术，包括发酵工程实验室的
建立、实验室规模生物反应器的使用、菌种保藏、接种技术、无菌操作技术、发酵过程的检测与传感
器、连续培养和补料分批培养操作技术等内容，还详细讨论了发酵过程控制、建模和仿真等发酵工程
领域的前沿技术。
　　《高等院校应用型本科实验课规划教材：发酵工程实验》可供人事发酵工程、生化工程、生物工
程、环境工程和制药工程的广大高校师生作为实验技术专著阅读使用，也可供上述领域的企业生产、
技术和管理人员的参考。
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