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前言

乳酸菌是广泛应用于食品、医药和饲料等行业的一类重要工业微生物，它可以作为细胞工厂生产某些
有价值的产物或产品，亦是开发生物质能源的重要菌种。
国际上围绕着乳酸菌的遗传、代谢以及应用进行了广泛深入的研究，1991年，ArIa、.Nestle、Hansen
、Danone和Nizo等30家与乳酸菌生产、使用以及研究有关的企业、研究所和研发中心成立了“乳酸菌
工业平台”（LacticAcidBacteriaIndustrialPlatform，LA-BIP），旨在在欧盟内参与和影响与乳酸菌研发、
立法、生产以及工业开发有关的政策和决定。
欧盟、美国和澳大利亚等也定期举行国际性学术研讨会，就乳酸菌的遗传、代谢和应用等方面的研发
进展进行交流，荷兰从1983年开始每3年举办1次国际乳酸菌研讨会，截至2008年，已经成功举办了9届
。
2001年，世界范围内的12个学术团体组成乳酸菌基因联盟，对乳酸菌的基因组进行分析，截至2008年
年底，美国国家生物技术信息中心（NationalCenterforBiotechnologyInformation，NCBI）公布的已完成
基因组DNA测序的乳酸菌有60株，另有142株的测序工作正在进行之中。
在这过程中，涌现了以英国T'amime、Gibson和Fuller，爱尔兰Fitzgerald以及芬兰Sal：minen
和OUwehand等为代表的乳酸菌研究方面的杰出学者，他们推进了乳酸菌研发的重大进步。
乳品发酵剂是乳酸菌在乳制品中成功应用的一个实例，乳品发酵剂是生产优良发酵乳制品的关键，它
不仅决定了发酵的成败，而且赋予产品独特的风味和质地。
国外已完成了高活性乳酸菌直投式发酵剂的商业化生产，涌现出一批具有专业化生产规模的知名发酵
剂制造商，如丹麦的ftansen和Danisco公司、荷兰的DSM和CSK公司，美国的Marshell公司、法国的
：Bioprox公司等，这些发酵剂生产制造商垄断了国内外市场。
中国现在对酸奶发酵剂的需求量每年为300t左右，基本均依赖进口，主要是由于我国对乳酸菌发酵剂
的研究起步较晚造成的，目前该产业的突出问题是菌株的工业发酵性能差、活力低等，某些关键技术
瓶颈制约着乳品发酵剂产业的发展。
东北农业大学乳品科学教育部重点实验室是教育部设立的首批乳品重点实验室之一，主要进行乳品方
面的科学研究，本书作者均在该重点实验室从事乳酸菌和乳品发酵剂方面的研发工作。
近十多年来，我们秉承“学者当栖心元默”以及“要收拾精神并归一处”的理念，潜心在乳酸菌分子
系统学与分子生态学、乳酸菌细胞工厂的科学基础（遗传与代谢）以及乳酸菌生理功能和应用的科学
基础等方面进行了深入研究，在国家“863”课题“高活性乳酸菌发酵剂制造关键技术”和“益生菌定
向筛选与功能开发关键技术”以及东北农业大学创新团队“益生菌生物功能及其稳定化技术”等项目
的资助下，获得了一批研究成果。
综合目前乳酸菌和乳品发酵剂的国际最新研究资料以及在研究中所取得的成果，我们共同编写了《乳
酸菌与乳品发酵剂》一书，本书属于“现代乳品科学与技术丛书”系列。
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内容概要

乳酸菌是广泛应用于食品、医药和饲料等行业的一类重要工业微生物，它可以作为细胞工厂生产某些
有价值的产物或产品，亦是开发生物质能源的重要菌种。
乳品发酵剂是乳酸菌在乳制品中成功应用的一个实例，是生产优良发酵乳制品的关键。
本书首先围绕乳酸菌的遗传、代谢和应用等方面分别阐述了组成乳酸菌的主要菌属，乳酸菌的代谢、
遗传、噬菌体，以及乳酸菌的有益作用，还总结了乳酸菌的安全性以及相关的法规规定。
其次，阐述了乳品发酵剂的历史、分类和生产，着重介绍了发酵剂在酸奶生产和干酪成熟中的作用，
以及乳酸菌在非乳食品中的应用。
最后，作者根据国内外的研发状况，论述了乳酸菌的基础研究趋势和应用前景。
    本书可供从事乳品科学、微生物等领域研究的科研技术人员参考，也可作为相关学科的研究生教材
。
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章节摘录

第1章 乳酸菌的基础1.2 常用于发酵剂的乳酸菌1.2.1 概述自20世纪初叶开始，随着世界对于工业化生产
的干酪和发酵乳制品需求量的不断增加，发酵工艺技术正朝着提高机械化水平、扩大生产规模、缩短
加工时间和增加乳制品产量等方向不断进步。
发酵食品，尤其是发酵乳制品正丰富着人类健康生活的各个方面。
生产发酵食品的核心就是发酵剂（starter），其活性和稳定性决定了最终发酵产品的品质和功能。
而目前生产发酵乳制品、肉制品、泡菜和青贮饲料，以及益生菌制品的发酵剂绝大多数都是利用乳酸
菌生产的。
因此自乳酸菌被发现后，研究人员就对其代谢途径、发酵性能、益生功效和分离鉴定等方面进行了广
泛的研究，以期发现其潜在的有益功能，并找到更多的优良的乳酸菌菌株为人类服务（郭兴华，2002
）。
目前常用于食品和饲料发酵剂的乳酸菌主要集中于乳杆菌属、链球菌属、乳球菌属、肠球菌属、片球
菌属、明串珠菌属和双歧杆菌属，涉及的菌株总结于表1-6。
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编辑推荐

《乳酸菌与乳品发酵剂》：现代乳品科学与技术丛书
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