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内容概要

《普通高等教育"十二五"规划教材:微生物发酵工艺学原理》共十章，系统论述了利用微生物发酵的基
本工艺学知识，包括微生物发酵代谢控制的基本原理与方法、工业微生物育种与种子制备、工业生产
用培养基、发酵工程中的灭菌操作、发酵设备简介、发酵过程优化和工艺控制、通气和搅拌、发酵产
物的常用提取分离方法、发酵产品生产简介等。
内容紧紧围绕微生物发酵工艺主线，各章既相互联系又有一定的独立性，简洁、实用，克服了以往一
些教材大而全、不便于学生自学的弊端。
通过《普通高等教育"十二五"规划教材:微生物发酵工艺学原理》的学习，可系统掌握微生物发酵生产
的基本原理和技术，为从事发酵行业和进行发酵新工艺的开发研究打下良好的基础。
 
《普通高等教育"十二五"规划教材:微生物发酵工艺学原理》可作为理工科生物工程、生物技术、食品
、生物制药、生物化工及相关专业的教科书，也可供从事生物产业的相关技术人员及相关专业的研究
生参考。
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章节摘录

版权页：   插图：   （1）采风塔空气中的微生物通常不单独游离存在，一般附着在尘埃和雾沫上。
提高压缩前空气的洁净度的主要措施是提高空气吸气口的位置和加强吸入空气的前过滤。
一般认为，高度每上升lOm，空气中的微生物量下降一个数量级，因此，空气吸入口一般都选在比较
洁净处，并尽量提高吸人口的高度，以减少吸入空气的尘埃含量和微生物含量。
在工厂空气吸人口安装位置选择时，应选择在当地的上风口地点，并远离尘埃集中处，高度一般
在10m左右，设计流速8m／s。
可建在空压机房的屋顶上。
 （2）粗过滤 吸入的空气在进入压缩机前先通过粗过滤器过滤（或前置高效过滤器），可以保护空气
压缩机，延长空气压缩机的使用寿命，滤去空气中颗粒较大的尘埃，减少进入空气压缩机的灰尘和微
生物含量及压缩机的磨损，并减轻主过滤器的负荷，提高除菌空气的质量。
对于这种前置过滤器，要求过滤效率高，阻力小，容灰量大，否则会增加压缩机的吸人负荷和降低压
缩机的排气量。
通常采用布袋过滤器、填料过滤器、油浴洗涤和水雾除尘装置等，流速0.1～0.5m／s。
 采用布袋过滤结构最简单，只要将滤布缝制成与骨架相同形状的布袋，紧套于焊在进气管的骨架上，
并缝紧所有会造成短路的空隙。
其过滤效率和阻力损失要视所选用的滤布结构情况和过滤面积而定。
布质结实细致，则过滤效率高，但阻力大。
最好采用毛质绒布效果较好，现多采用合成纤维滤布。
气流速度越大，则阻力越大，且过滤效率也低。
一般要求空气流速在2～2.5m3／（m2·min）。
滤布要定期换洗，以减少阻力损失和提高过滤效率。
 填料式粗过滤器一般用油浸铁回丝、玻璃纤维或其他合成纤维等作填料，过滤效果比布袋过滤稍好，
阻力损失也较小，但结构较复杂，占地面积也较大，内部填料经常洗换才能保持一定的过滤作用，操
作比较麻烦。
 油浴洗涤装置是在空气进入装置后要通过油箱中的油层洗涤，空气中的微粒被油黏附而逐渐沉降于油
箱底部被除去，经过油浴的空气因带有油雾，需要经过百叶窗式的圆盘分离较大粒油雾，再经过滤网
分离小颗粒油雾后，由中心管吸人压缩机。
这种洗涤器效果比较好，若有分离不彻底的油雾进入压缩机时也无影响，阻力也不大，但耗油量大。
 水雾除尘装置是空气从设备底部进入，经上部喷下的水雾洗涤，将空气中的灰尘、微生物微粒黏附沉
降，从底部排出。
带有微细小水雾的洁净空气经上部过滤网过滤后排出，进入压缩机经洗涤后的空气可除去大部分的微
粒和小部分微小粒子，一般对0.5μm粒子的过滤效率为50％～70％，对1.0μm粒子的除去效率为55％
～88％，对5μm以上粒子的除去效率为90％～99％。
洗涤室内空气流速不能太大，一般在1～2m／s的范围，否则带出水雾太多，会影响压缩机工作，降低
排气量。
 （3）空气压缩 为了克服输送过程中过滤介质等的阻力，吸入的空气必须经空压机压缩，目前常用的
空压机有涡轮式压缩机、往复式压缩机和螺杆式压缩机等。
空气经压缩后，温度会显著上升，压缩比愈高，温度也愈高。
由于空气的压缩过程可看作是绝热过程，故压缩后的空气温度与被压缩后的压力的关系符合压缩多变
公式。
 涡轮式压缩机一般由电机直接带动涡轮，靠涡轮高速旋转时所产生的“空穴”现象吸入空气，并使空
气获得高速离心力，再通过固定的导轮和涡轮形成机壳，使部分动能转变为静压后输出。
涡轮式压缩机的特点是输气量、输出空气压力稳定，效率高，设备紧凑，占地面积小，输出的空气不
带油雾等。
在选择涡轮式压缩机时应选择出口压力较低但能满足工艺要求的型号，这样可以节省动力消耗。

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<微生物发酵工艺学原理>>

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<微生物发酵工艺学原理>>
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