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内容概要

　　《面向21世纪课程教材：食品微生物学实验技术（第2版）》是高等教育面向21世纪教学内容和课
程体系改革项目（04-10）研究成果。
全书分基础微生物学实验、食品微生物学实验和发酵微生物学实验三篇，主要内容包括普通显微镜的
使用和细菌形态观察，微生物的分离、纯化和接种，微生物细胞大小的测定和显微镜直接计数，肉毒
梭菌及肉毒毒素的检验，金黄色葡萄球菌检验，微生物的微量诊测系统，噬菌体的检查及效价测定，
厌氧菌的分离和培养等。
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书籍目录

第一篇 基础微生物学实验
实验一 普通显微镜的使用和细菌形态观察
实验二 简单染色法和革兰氏染色法
实验三 培养基的配制与灭菌
实验四 微生物的分离、纯化和接种
实验五 放线菌、酵母菌、霉菌形态观察
实验六 微生物的培养特征
实验七 微生物细胞大小的测定和显微镜直接计数
实验八 物理、化学因素对微生物的影响
实验九 细菌的生理生化试验
实验十 微生物菌种保藏方法
第二篇 食品微生物学实验
实验十一 食品中细菌总数的测定
实验十二 大肠菌群检验
实验十三 肉毒梭菌及肉毒毒素的检验
实验十四 沙门氏菌属的检验
实验十五 志贺氏菌属检验
实验十六 金黄色葡萄球菌检验
实验十七 Ames法检测诱变剂和致癌剂
实验十八 食品中霉菌计数法
实验十九 食品中病原性大肠埃希氏菌的检验
实验二十 微生物的微量诊测系统
第三篇 发酵微生物学实验
实验二十一 生牛乳自然发酵过程中微生物菌相的变化
实验二十二 糖化曲的制备及其酶活力的测定
实验二十三 噬菌体的检查及效价测定
实验二十四 甜酒酿的制作
实验二十五 酸乳中乳酸菌的测定
实验二十六 从自然界中分离筛选微生物菌种
实验二十七 酱油种曲孢子数及发芽率的测定
实验二十八 毛霉的分离和豆腐乳的制备
实验二十九 细菌生长曲线的测定
实验三十 厌氧菌的分离和培养
实验三十一 食用菌菌种的分离和制种技术
实验三十二 食品中黄曲霉素的检测
实验三十三 台式自控发酵罐的原理、构造和使用
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章节摘录

版权页：   插图：   5.2 灭菌方法 灭菌是指杀死或消灭一定环境中的所有微生物，灭菌的方法分物理和
化学灭菌法两大类。
本实验主要介绍物理方法的一种，即加热灭菌。
 加热灭菌包括湿热和干热灭菌两种。
通过加热使菌体内蛋白质凝固变性，从而达到杀菌目的。
蛋白质的凝固变性与其自身含水量有关，含水量越高，其凝固所需要的温度越低。
在同一温度下，湿热的杀菌效力比干热大，因为在湿热情况下，菌体吸收水分，使蛋白质易于凝固；
同时湿热的穿透力强，可增加灭菌效力。
 5.2.1 湿热灭菌法 （1）煮沸消毒法 注射器和解剖器械等均可采用此法。
先将注射器等用纱布包好，然后放进煮沸消毒器内加水煮沸。
对于细菌的营养体煮沸15～30min，对于芽孢则需煮沸1～2h。
 （2）高压蒸汽灭菌法 高压蒸汽灭菌用途广，效率高，是微生物学实验中最常用的灭菌方法。
这种灭菌方法是基于水的沸点随着蒸汽压力的升高而升高的原理设计的。
当蒸汽压力达到0.100MPa（1.05kg／cm2）时，水蒸气的温度升高到121℃，经15～30min，可全部杀死
锅内物品上的各种微生物和它们的孢子或芽孢。
一般培养基、玻璃器皿以及传染性标本和工作服等都可应用此法灭菌（图3—4）。
 （3）操作方法和注意事项 ①加水：打开灭菌锅盖，向锅内加水到水位线。
立式消毒锅最好用已煮开过的水，以便减少水垢在锅内的积存。
注意水要加够，防止灭菌过程中干锅。
 ②装料、加盖：灭菌材料放好后，关闭灭菌器盖，采用对角式均匀拧紧锅盖上的螺旋，使蒸汽锅密闭
，勿使漏气。
 ③排气：打开排气口（也叫放气阀）。
用电炉加热，待水煮沸后，水蒸气和空气一起从排气孔排出，当有大量蒸汽排出时，维持5min，使锅
内冷空气完全排净。
 ④升压、保压和降压：当锅内冷空气排净时，即可关闭排气阀，压力开始上升。
当压力上升至所需压力时，控制电压以维持恒温，并开始计算灭菌时间，待时间达到要求（一般培养
基和器皿灭菌控制在121℃，20min）后，停止加热，待压力降至接近“0”时，打开放气阀。
注意不能过早过急地排气，否则会由于瓶内压力下降的速度比锅内慢而造成瓶内液体冲出容器之外。
 ⑤灭菌后的培养基空白培养：灭菌后的培养基放于37℃培养箱中培养，经24h培养无菌生长，可保存
备用；斜面培养基取出后，立即摆成斜面后空白培养；半固体的培养基垂直放置凝成半固体深层琼脂
后，空白培养。

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<食品微生物学实验技术>>

编辑推荐

《面向21世纪课程教材:食品微生物学实验技术(第2版)》是高等教育面向21世纪教学内容和课程体系改
革项目（04-10）研究成果。
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