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内容概要

　　《发酵工程实验》为了与目前高校所设“发酵工程实验”课程相适应，本教材在编排上打破实验
分属各门课（生物化学、微生物学和发酵分析）的现状，按学科进行实验内容分类。
　　本教材包括三部分内容。
第一部分为发酵工程实验基本知识，其中包括发酵工程实验室规范、发酵工程实验室常用仪器、实验
中常见的操作技术和分析方法（第1-3章）。
第二部分为发酵工程实验选编，所编实验既体现了生物工程的多学科特长，又结合了发酵工程的工程
学特点，能使学生得到全面的锻炼。
实验内容包括发酵微生物菌种的选育、传统的厌氧发酵产品（如酒精、黄酒、啤酒和葡萄酒等）、通
风发酵产品（如酶制剂、氨基酸、有机酸、微生物药物等）、生物转化产品、基因工程产品和发酵产
品的提取精制（第4－15章）。
第三部分为发酵工程设计性实验，内容包括设计性实验的组织与实施和发酵设计性实验实例（第16章
）。
　　《发酵工程实验》可供从事生物工程、发酵工程、生化工程、环境工程和微生物制药工程的广大
高校师生作为实验技术教材使用，也可供上述领域的企业生产、技术和管理人员参考。
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章节摘录

版权页：插图：2.1.2发酵工程实验室的公用设施发酵实验室的有效运转需要许多必要的公用设施来供
应空气、蒸汽、水、电、煤气等。
所需设施的先进程度取决于发酵研究的规模及其对设施的要求。
对于专用的发酵实验室，所有的设施应能全天供应；对于较小的或多用途实验室，由于一般仅安装少
数几个简单的发酵罐，则无须要求很高的公用设施。
2.1.2.1空气空气在发酵实验室中具有多种用途，例如用于发酵罐的通风、水力高压灭菌锅的操作和气
体分析仪器的校准。
实验室发酵罐如果没有直接安装空气供应装置，而且置于没有空气供应的实验室中，则可购买与发酵
罐相配套的空气泵以向罐中供应空气。
隔膜泵是一种较为理想的泵，其容量变化很大，应根据罐的需求来购置。
泵必须是无油的，并适合长期连续的使用。
隔膜泵较便宜，如果仅需要对1～2个罐供气是可选用的。
较大的发酵罐需要更先进的空气供应装置，这种情况下应购买空气压缩机。
所选压缩机的类型及尺寸取决于实验室的情况。
压缩机应能满足实验室当前和未来发展的需要。
发酵过程需向发酵罐中不断供给无杂质无菌的洁净空气，因此所用的空气压缩机必须是无油装置。
但应注意有些声称产生无油空气的压缩机，并不是真正的无油压缩机。
即使在正常运转时，也要防止油进入系统而导致管路及发酵液的污染。
如果已安装了这类系统，在压缩机下游的空气管路必须有可靠的保护性过滤器，过滤器应该定期清洗
、维修。
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编辑推荐

《发酵工程实验》是普通高等教育“十一五”国家级规划教材之一。
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