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内容概要

本教材按酶制剂基础知识、酶制剂生产技术、常见酶制剂生产和应用技术实例三个模块组织章节，主
要内容包括酶制剂概述、酶学基础、酶制剂的应用、酶的发酵生产、酶的提取和分离、酶的纯化和精
制、酶的固定化、新型酶制剂的开发、蛋白酶类的生产、淀粉酶类的生产和其他酶类的生产，每章均
设置相应的实训项目。
全书内容丰富，实训项目代表性强，图文并茂，突出培养学生的实际应用和动手操作能力，体现项目
载体、任务驱动的行动导向教学。

本书可供生物技术及应用、生物制药技术、食品生物技术、工业生物技术等专业作为教材使用，亦可
供相关技术人员参考。
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六、提高酶产量的措施
第三节大肠杆菌和酵母工程菌的高密度
发酵
一、大肠杆菌工程菌高密度发酵
二、酵母工程菌的高密度发酵
第四节发酵染菌及检查、控制方法
一、种子培养和发酵的异常现象
二、染菌的检查和判断
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稳定性
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Page 8



第一图书网, tushu007.com
<<酶制剂技术>>

第十章淀粉酶类的生产
第一节α.淀粉酶
一、α.淀粉酶的性质与特点
二、α.淀粉酶对底物的水解作用
三、α.淀粉酶的来源
四、α.淀粉酶的生产工艺
第二节β.淀粉酶
一、β.淀粉酶的性质
二、β.淀粉酶对底物的水解作用
三、β.淀粉酶的来源
四、β.淀粉酶的工业生产
第三节葡萄糖淀粉酶
一、葡萄糖淀粉酶的性质
二、葡萄糖淀粉酶对底物的水解作用
三、葡萄糖淀粉酶的来源
四、葡萄糖淀粉酶的工业生产
第四节脱支酶
一、脱支酶的性质
二、脱支酶的来源
三、脱支酶的生产工艺
技能实训10.1α.淀粉酶的活力测定
技能实训10.2葡萄糖淀粉酶的活力
测定
技能实训10.3普鲁兰酶的活力测定
本章小结
实践练习
第十一章其他酶类的生产
第一节纤维素酶
一、纤维素酶的特性
二、纤维素酶的来源
三、纤维素酶生产工艺
四、酶活测定
第二节植酸酶
一、植酸酶的特性
二、植酸酶的作用
三、植酸酶的来源
四、植酸酶生产工艺
五、植酸酶活力测定
第三节木聚糖酶
一、木聚糖酶的特性
二、木聚糖酶的生产
三、木聚糖酶活力测定
四、木聚糖酶的应用
第四节脂肪酶
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生产生物乙醇
技能实训11.2脂肪酶催化生产生物
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编辑推荐

韦平和和李冰峰等主编的《酶制剂技术》按酶制剂基础知识、酶制剂生产技术以及常见酶制剂生产和
应用技术实例三个模块组织章节，共设十一章，每章均包含相应的实训项目，涉及的酶制剂生产技术
主要有产酶微生物的发酵技术、酶的分离纯化技术、酶的固定化技术以及新型酶制剂的开发技术等。
教材力求结构合理、内容丰富、深入浅出、图文并茂、实训项目代表性强、工艺流程符合生产实际，
突出培养学生的实际应用能力和动手操作能力。
为促进课程内容与职业标准的对接，教材引用、介绍了相关酶制剂国家和行业标准。
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