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前言

发酵工程实验技术是发酵工程、生化工程、生物工程、环境工程和制药工程等领域的基础实验技术。
本书的第一版自上市以来得到了众多读者的充分肯定与支持。
然而随着发酵工程技术在中国的进步和发展，读者也对本书提出了更高的要求。
更多的读者希望能够通过本书对发酵工程领域的前沿实验技术和研究方法有所了解，尤其希望把本书
中的实验实例作为参考，直接指导相关的发酵实验操作。
基于此，作者在第一版的基础上，对原有的实验技术理论部分进行了精简，并在每章增加了作者所从
事的发酵工程研究的最新实验技术和研究方法，作为实例供读者参考。
同时为了能更加全面地介绍微生物发酵的内容，本版中去掉了动物细胞培养和植物细胞培养的内容，
把余下来的篇幅留给了微生物细胞培养部分，所以本版中有关微生物细胞发酵实验技术的内容明显增
多，内容更加丰富、集中。
希望通过本书的编写，能够帮助和指导发酵工程领域的研究人员，在理解学科理论知识的基础上，熟
悉和掌握实验技术。
同时也希望读者能够对发酵工程领域的最新实验方法加以实践、熟练和创新，从而解决发酵工程研究
中的科学问题和技术问题，推动新理论的建立，促进新产品的开发和应用。
特别感谢中国工程院院士、江南大学生物工程学院教授伦世仪先生对作者的鼓励和指导！
为本书编写提供资料和帮助的还有：刘龙、刘志钰、周景文、刘松、秦义、姚丹丹、许晓娟、汪志浩
等，在此由衷感谢！
由于作者水平有限，尽管对本书进行了大量校验工作，书中仍难免存在一些疏漏，敬请各位读者批评
指正。
如蒙赐教，万分感谢！
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内容概要

本书是一本系统介绍发酵工程实验技术的专著。
全书共分11章，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。
本书将国外最新实验技术、国内现有的实验材料以及作者自己的科研有机地结合起来，前沿性、实践
性和系统性构成了本书的特色。
 　　本书可供人事发酵工程、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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作者简介

陈坚，江南大学校长，教授。
主要从事发酵工程和食品微生物学研究。
负责完成包括国家自然科学基金、863计划、国家科技攻关等国家、省部级项目多项。

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<生物实验室系列发酵工程实验技术>>

书籍目录

第一章　发酵过程简介和发酵工程实验室的建立 　第一节　发酵的基本内容 　第二节　发酵工程实
验室的基本条件 　第三节　发酵工程实验室的公用设施 　第四节　生物反应器及其附属设备 　第五
节　生物安全实验室的创建方法第二章　实验室规模生物反应器的使用 　第一节　概述 　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及使用 　第五节　参数检测装置 　第六节　混合、传质和供氧 第三章　菌种保
藏、接种物的制备及接种技术 　第一节　菌种保藏方法 　第二节　接种技术、接种物的制备和种子
扩大培养 　第三节　菌种衰退及复壮方法 　第四节　国内外主要菌种保藏中心介绍 第四章　无菌操
作技术 　第一节　实验室无菌操作技术 　第二节　发酵罐及容器的灭菌 　第三节　液体培养基的灭
菌 　第四节　无菌空气的制备 　第五节　无菌接种和取样操作技术 第五章　发酵过程的检测与传感
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章节摘录

插图：第一章发酵过程简介和发酵工程实验室的建立第一节发酵的基本内容发酵一词来源于拉丁文
“fervere”，是指酵母作用于果汁或麦芽汁所表现出来的“沸腾”现象，这种现象是由果汁或麦芽汁
中含有的糖厌氧发酵产生的二氧化碳气泡引起的。
然而对于生物化学家和工业微生物学家来说，发酵还有不同的含义。
从生物化学的角度来说，发酵是指微生物在无外源电子受体时，通过部分地氧化有机化合物而获得发
酵产物并释放少量能量的过程，而对于工业微生物学家来说，发酵的定义则更为广泛。
糖的分解代谢是一个氧化过程，它产生还原型吡啶核苷酸，而在后继过程中，还原型吡啶核苷酸又会
被氧化。
在好氧条件下，还原型吡啶核苷酸的氧化过程是通过细胞色素来进行电子传递的，氧作为最终电子受
体。
而在厌氧条件下，还原型吡啶核苷酸的氧化过程伴随着有机化合物的还原，这些有机化合物通常是分
解途径的产物。
在酵母对果汁或麦芽汁的作用过程中，NADH是通过丙酮酸还原为乙醇而再生的，在不同的微生物中
，丙酮酸可以被还原成为不同的产物。
严格来说，在生物化学上，发酵的定义应该是：发酵是一个有机化合物能同时作为电子供体和最终电
子受体并产生能量的过程。
通过微生物（酵母）的作用，用果汁或麦芽汁来生产酒精已经有很多年的历史，这也是微生物代谢产
物的第一次工业化生产过程。
因此工业微生物学家拓宽了发酵的意义：任何通过大规模培养微生物来生产产品的过程都是发酵过程
。
例如酿造和有机溶剂的生产都属于发酵过程，广义上的发酵包括微生物的好氧过程。
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编辑推荐

《发酵工程实验技术》为生物实验室系列之一。
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