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内容概要

　　本书可作为高等院校食品科学与工程专业的教科书，也可作为其他相关专业如食品质量与安全、
制药工程、制剂专业的教科书和发酵工程、生物化工本科生的参考书，以及食品相关企业、食品卫生
检验部门的参考书。
同时也可作为从事食品微生物和发酵工作者的必备资料。
本教材在编撰过程中突出以下特点：　　1．在编排形式上力求创新。
本教材从总体上分为两篇。
第一篇“现代食品微生物学基础实验”介绍《普通微生物学》课程的基本实验技术，第二篇“现代食
品微生物学应用实验”介绍《食品微生物学》课程的应用实验技术。
以上内容共编写54个实验，每个实验相对独立，可供全国各大院校相关专业酌情选做。
该教材将两门课程的实验教学内容有机结合起来，使前后内容融会贯通，目的是使学生更清晰地掌握
食品微生物的基础理论和基本实践技能。
并使编排形式紧凑、简练，写作思路统一，书写格式一致，编写成系统、连贯、实践性强、教学效果
较好的实验系列。
同时在内容取舍和编排上突出重点，尽量删除陈旧的内容。
　　2．在内容上有所更新。
在整个编撰过程中，以“基本”和“新”为原则，力图使本书既具有较系统的食品微生物学基础实验
内容，注重基本实验技能的训练，又具有较新的食品微生物学检测技术、食品微生物的分离纯化和鉴
定技术、发酵食品的制备技术、食品加工与保鲜技术、现代分子微生物学实验方法等。
并将有关食品微生物学方面的最新理论、新技术、新成果、发展新动态融人教材的每一实验中，使学
生便于了解本学科的前沿发展，并尽力做到理论与生产实践相结合，验证性实验与综合性、设计性实
验相结合，体现课程改革的精神。
目的是培养和造就一批“厚基础、强能力、高素质、广适应”的生产型创新人才。
此外，该部教材有关微生物的学名不仅得到了前后统一，而且根据近年来采用了168rRNA序列分析鉴
定新技术成果，在教学常用微生物的学名附录中修正和引入了新的微生物学名，尽量避免目前微生物
学名存在同物异名的混乱现象。
　　3．在文字有达上把好质量关。
本教材编撰力求语言简练，内容精练，层次分明，表达严谨，图文并茂。
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固定化与酒精发酵试验　实验44 甜酒曲中根霉的分离与甜酒酿的制作　实验45 毛霉的分离与豆腐乳的
制作　实验46 固体糖化曲的制备及其酶活力的测定　实验47 酱油种曲中米曲霉孢子数及发芽率的测定
　实验48 发酵乳品中常用乳酸菌的培养与性状观察　实验49 乳酸菌的菌种保藏、活化及其乳品发酵剂
的制作　实验50 酸乳及其发酵剂的活菌计数与菌种活力的测定　实验51 发酵乳制品生产菌种的复壮技
术　实验52 发酵乳制品及泡菜中乳酸菌的分离与初步鉴定　实验53 发酵风干香肠中葡萄球菌和微球菌
的分离计数与初步鉴定　实验54 双歧杆菌等厌氧菌的分离、培养及其活菌计数附录主要参考书目
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