
第一图书网, tushu007.com
<<发酵工程>>

图书基本信息

书名：<<发酵工程>>

13位ISBN编号：9787811178388

10位ISBN编号：7811178389

出版时间：2009-5

出版时间：中国农业大学出版社

作者：李玉英

页数：359

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<发酵工程>>

内容概要

本书以典型的发酵工艺流程为主线，全面介绍了发酵工程的基本原理、发酵设备及原料、发酵工业的
放大、工艺控制及应用。
第一章从发酵工程的概念、发展史、工艺流程及其服务领域等方面介绍发酵工程的基础知识。
第二章根据液体、固体培养基及动植物之间的差异分别介绍了在大规模工业发酵中的特有设备。
第三章至第六章分别介绍了发酵工业原料及其处理，发酵工业的灭菌，微生物菌种制备技术及发酵工
业的逐级放大。
第七章和第八章介绍发酵机制及发酵动力学。
第九章从溶解氧、pH值、培养基、温度、补料等影响发酵的诸多因素系统介绍了发酵工艺的控制。
第十章介绍发酵产品的获取。
第十一章和第十二章从沼气、燃料乙醇、氢能和生物柴油方面以及发酵工业废水和废渣综合处理及废
弃物资源化方面介绍了发酵工程在新能源开发和环境治理中的应用。
同时结合发酵工程综合实验课的开设，不仅使学生系统掌握了发酵工程的理论知识，也使学生在接触
生产实际以前具有更好的动手操作和解决问题的能力。
本书注重先进性的同时更强调实用性，可作为高等师范院校、综合性大学和农林院校生物工程专业本
科学生的教科书，也可供从事发酵工业生产的科技人员参考。
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章节摘录

插图：第一章发酵工程概述第一节发酵工程的概念一、发酵的概念发酵（fermentation）最初来自拉丁
语“发泡”（fervere）这个词，是指酵母作用于果汁或发芽谷物产生CO2的现象。
巴斯德研究了酒精发酵的生理意义，认为发酵是酵母在无氧条件下的呼吸过程，是“生物获得能量的
一种形式”。
也就是说，发酵是在厌氧条件下，糖在酵母菌等生物细胞的作用下进行分解代谢，向菌体提供能量，
从而得到产物酒精和C0：的过程。
对生物化学家来说，关于发酵的定义是指微生物在无氧条件下分解代谢有机物质释放能量的过程。
然而，发酵对不同的对象具有不同意义，发酵形式多样化，新的发酵产品不断涌现，除有机酸外，出
现了氨基酸、抗生素、核苷酸、酶制剂、维生素、多糖、色素、生物农药、植物生长促进剂、免疫促
进剂、单细胞蛋白、生物碱等发酵。
而生物学家把利用微生物在有氧或无氧条件下的生命活动来制备微生物菌体或其代谢产物的过程统称
为发酵。
二、发酵工程的概念发酵工程（fermentation engineering）是利用微生物特定性状和功能，通过现代化
工程技术生产有用物质或直接应用于工业化生产的技术体系，是将传统发酵与现代的DNA重组、细胞
融合、分子修饰和改造等新技术结合并发展起来的发酵技术。
也可以说是渗透有工程学的微生物学，是发酵技术工程化的发展。
由于主要利用的是微生物发酵过程来生产产品，因此也可称为微生物工程。
发酵工程基本上可分为发酵和提取两大部分。
发酵部分是微生物反应过程，提取部分也称为后处理或下游加工过程。
虽然发酵工程的生产是以发酵为主，发酵的好坏是整个生产的关键，但后处理在发酵生产中也占有很
重要的地位。
往往有这样的情况：发酵产率很高，但因为后处理操作和设备选用不当而大大降低了总得率，所以发
酵过程的完成并不等于工作的结束。
完整的发酵工程应该包括从投人原料到获得最终产品的整个过程。
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