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前言

　　本书是教育部高等学校轻工与食品学科教学指导委员会确定的国家规划推荐教材。
全书依据2009年该委员会制定的食品科学与工程专业标准精神，结合食品科学与工程专业办学特点及
对实验、实习的基本要求编写，可作为食品科学与工程专业实践性教学环节的综合性教材。
　　食品科学与工程技术的快速发展对本专业的学生从知识结构、专业综合能力、工程技术及专业特
长等方面提出了更加全面的要求，同时对实践性教学环节也设定了更高的标准。
其目的是培养既具备食品科学与工程领域的基本知识和基本技能，又能够从事食品或相关产品的科学
研究、技术开发、工程设计、生产管理、品质控制、产品销售、检验检疫以及教育教学等方面工作的
食品工程技术人才。
本书就是为适应这一新的专业目标培养要求而编写的。
　　在本书的编写中，特别重视从实验室实验能力的掌握，到食品工厂生产实习的锻炼这一实践教学
过程各个环节的内在联系，注重实验技术新方法、食品检测新标准、工厂设计新规范等内容的介绍与
应用。
本书共包括食品学实验方法篇、食品工艺学实验篇、食品工程学实习篇三部分。
　　食品学实验方法篇罗列了食品组织结构、食品的物理性质、食品的化学性质、食品成分分析、食
品微生物学以及食品感官检验等多种专业实验所具备的方法，重点介绍常规实验方法，同时又阐述了
上述学科现代前沿领域的实验技术；食品工艺学实验篇则在食品分类的基础上，对不同类型的典型食
品制作，从原辅材料品质鉴别、实验原理及设备、产品制作的关键技术及影响因素、产品质量评价等
方面进行了系统阐述；食品工程学实习篇是实践性教学环节的重要组成部分，是将学生所学专业知识
通过食品工厂实习，建立理论联系实际以及获得生产实践知识的重要阶段，本篇通过食品产业的分类
及食品工厂的特点、食品工厂工艺设计和工厂设计实习等内容，较为翔实地介绍了食品工厂实习的内
容与方法。
希望这些内容能为读者呈现一个关联食品科学与工程专业实践性教学环节的全貌。
通过实验与实习，读者可以了解专业及行业特点，掌握专业工程技术的知识和方法。
　　本书由四川大学卢晓黎任主编，贾利蓉、吕远平任副主编。
第1篇由贾利蓉、吴正云撰稿；第2篇由吕远平、赵志峰撰稿；第3篇由卢晓黎撰稿，全书的统稿和审定
由卢晓黎完成。
研究生涂雪令、吕芬、王蒙蒙参加了本书的编写、绘图等工作，在此表示衷心的感谢。
　　由于编者水平所限，书中难免有不足之处，恳请读者及同行批评指正。
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内容概要

　　《食品科学与工程专业实验及工厂实习指导书》的编写特别重视实验室实验能力的掌握与到食品
工厂生产实习锻炼这—实践教学过程各个环节的内在联系，注重实验技术新方法、食品检测新标准、
工厂设计新规范等内容的介绍与应用。
《食品科学与工程专业实验及工厂实习指导书》共包括食品学实验方法篇、食品工艺学实验篇、食品
工程学实习篇三部分。
　　第1篇食品学实验方法，介绍了食品组织结构、食品的物理性质、食品的化学性质、食品成分分
析、食品微生物学以及食品感官检验等多种专业实验所具备的方法，重点介绍常规实验方法，同时又
阐述了上述学科现代前沿领域的实验技术；第2篇食品工艺学实验，则在食品分类的基础上，对不同
类型的典型食品制作，从原辅材料品质鉴别、实验原理及设备、制作产品的关键技术及影响因素、产
品质量评价等方面进行了系统阐述；第3篇食品工程学实习，是实践性教学环节的重要组成部分，是
将学生所学专　　业知识通过食品工厂实习，建立理论与实际之间的联系、取得生产实践知识的重要
阶段．本篇通过食品产业的分类及食品工厂的特点、食品工厂工艺设计和工厂设计实习等内容，较为
详实地介绍了食品工厂实习的内容与方法。
　　《食品科学与工程专业实验及工厂实习指导书》可作为高等学校食品科学与工程专业实验课程及
食品工厂实习综合教材、相关专业实验课程及工厂实习教学参考书，也可供食品科学与工程技术领域
从事科研、检验、设计及生产技术人员参考使用。
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章节摘录

　　原核微生物主要包括细菌、放线菌、蓝细菌以及形态结构比较特殊的立克次体、支原体、衣原体
、螺旋体等。
其中与食品关系比较密切的主要是细菌。
　　细菌是原核微生物的一大类群，在自然界分布广、种类多，是食品微生物学的主要研究对象。
细菌按其形态可分为球菌、杆菌和弧菌。
细菌的大小差别很大，但一般不超过几个微米，需要用油镜进行观察。
食品中常见的细菌属有假单胞杆菌属、醋酸杆菌属、无色杆菌属、产碱杆菌属、黄色杆菌属、埃希杆
菌属和肠细菌属、沙门菌、变形杆菌、李斯特菌属、乳杆菌属、明串珠菌属、双歧杆菌属、芽孢杆菌
属、梭状芽孢杆菌属、微球菌属、链球菌、葡萄球菌等。
与食品相关的检测项目一般包括细菌总数、大肠菌群、肉毒梭菌、沙门菌等的测定。
传统方法主要是基于手工计数和生理生化分析等，这些方法目前仍然是经典和标准方法。
为了提高检测效率，近年来开发出各种新技术和产品，如代替传统各种平板培养基的测试纸片、代替
手工计数的菌落计数仪，代替生化鉴定中各种培养基试管的微生物鉴定板，以及基于免疫学的ELISA
方法、基于分子生物学的PCR方法等新型检测技术和全自动微生物鉴定仪等，以适应各种快速、高灵
敏度检测的需要。
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