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内容概要

　　《高职高专"十一五"规划教材·食品类系列·食品微生物学及实验技术》是高职高专“十一五”
规划教材食品系列之一，教材包括微生物理论与应用和实验实训两部分。
理论与应用部分比较详实的介绍了微生物类群的细胞形态结构、营养代谢、生长繁殖、遗传变异、生
态环境、食品发酵与微生物、食品微生物污染及其控制、食品保藏与微生物、食物中毒及其病原性微
生物、微生物的分类和鉴定等内容，实验实训配合理论知识的递增规律进行内容安排、分为微生物实
验室基本建设与安全、微生物实验基本技术、食品微生物实训三个模块。
实验项目选择常用的、有代表性的实际操作为例，在此基础上，进一步增配适应生产一线的实践性、
综合性的实训，食品发酵、食品检测等设计的卫生应用型岗位的实际操作技能在本教材中都有所体现
。
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　微生物分类与鉴定（选修）第十章　微生物在食品生产中的应用第十一章　食品腐败变质与食品保
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建设第十四章　微生物实验基本技术第十五章　食品微生物实训附录参考文献
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章节摘录

　　第一章　绪论　　第一节　微生物及其种类、特点和地位　　一、微生物及其种类　　微生物大
多数为单细胞，是自然界中个体微小、结构简单，必须借助光学显微镜或者电子显微镜放大几千倍至
数万倍才能使肉眼可见的一类微小、低等生物的通称。
从广义上讲，它包括属于原核微生物的真细菌（各种常见的细菌、放线菌、立克次体、支原体、衣原
体等)和古细菌；属于真核微生物的藻类、酵母菌、霉菌、大型真菌和原生生物；属于非细胞型微生物
的病毒、朊病毒等。
　　二、微生物的生物学特点　　由于微生物形体极其微小，因而有以下几个共性：即体积小、面积
大；吸收多、代谢旺；食谱杂、易培养；生长旺、繁殖快；适应强、易变异；分布广、种类多。
　　1．体积小、面积大　　微生物的个体极其微小且面积大，有巨大的比表面积。
微生物的个体需用微米（tLm，即10-6m)或纳米（nm，即l0_9m)作单位。
微生物体积小，比表面积大的特征有利于它们与周围环境进行物质交换。
体积小、面积大是微生物五大共性的基础。
2．吸收多、代谢旺　　微生物具有较大的比表面积，它能够在有机体与外界环境之间迅速进行营养
物质与废物的交换。
单位重量的微生物代谢强度要比高等动植物的代谢强度大几千倍、几万倍甚至几十万倍。
例如，lk9酒精酵母菌体就可把几千千克糖发酵生成酒精。
　　微生物的这个特性为它们高速生长繁殖和产生大量的代谢产物提供了充分的物质基础，从而使微
生物有可能更好地发挥“活的化工厂”的作用。
代谢旺的另一个表现形式就是微生物的代谢类型非常多，有些是动植物所不具有的，例如生物固氮作
用。
　　在生产实践中，应用这个特点不仅可以获得种类繁多的发酵产物而且可以开发比较简便的生产工
艺流程；在理论研究上，此特点可以更好地揭示生命活动的本质。
但是当食品遇到腐败微生物，或发酵被杂菌污染时，若微生物代谢越旺，则损失就越大。
　　3．食谱杂、易培养　　微生物利用物质的能力很强。
凡是能被动植物利用的物质，例如蛋白质、糖类、脂肪及无机盐等，微生物都能利用。
有些不能被动植物利用的物质，也能找到可以利用它们的微生物。
例如纤维素、石油、塑料等，不少微生物能将它们分解。
另外还有一些对动植物有毒的物质，例如氰、酚、聚氯联苯等，也能被一些微生物利用分解。
微生物这个特点有利于开展综合利用，化废为宝，为社会创造财富。
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编辑推荐

　　《高职高专"十一五"规划教材·食品类系列·食品微生物学及实验技术》可作为高职高专食品加
工技术、食品营养与检测、食品贮运与营销、食品生物技术、农产品质量检测等专业教材，还可作为
从事食品类生产的技术人员参考用书。
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