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前言

　　在我国大力发展高等职业教育的今天，深化对高职高专课程体系和教学内容体系的改革与创新，
是实现人才培养目标的核心内容。
《食品微生物基础与应用》是以食品微生物基础知识为主线，以其在食品生产中的具体应用为辅线的
实用性食品发酵专业基础课程配套教材，是我国高职高专食品专业课程改革的突破性尝试，教材主要
贯彻如下指导思想：　　1.突出“实用、应用”特色，构建全新理论知识体系。
《食品微生物基础与应用》教材由两条知识线构成，第一条线是食品微生物基础知识，包括微生物的
细胞结构与功能、营养物质及其运输、培养基及其配制、生长繁殖与控制、菌种的培养方法、代谢与
控制和遗传育种等诸多方面，突出“实用”；第二条线对应着第一条线的知识内容，从食品生产的原
料选择、原料处理、生产过程的建立、发酵控制以及菌种的选育等，全面介绍食品微生物学基础知识
在食品生产过程中的具体应用，突出“应用”。
全书以第一条线为主线，以第二条线为辅助，对内容进行有机组合、适当删减，通过两条知识线的相
互补充和相互印证，形成一个比较完整而全面的食品微生物基础与应用的知识体系。
学生通过本课程的学习，既可以掌握实用性较强的食品微生物学基础知识与基本实验技能，又能从一
个全新的视角理解食品微生物基础知识在生产中具体应用的真正内涵，掌握微生物培养基的制备与食
品原料处理、微生物培养与食品生产过程、微生物代谢调控与发酵控制及微生物育种的相关知识。
　　2.突出理论联系实际的原则，注重食品微生物基础知识与食品微生物学综合实验技术的有机衔接
，学生通过7章实验理论的学习和15个实训项目的训练，以及第三篇包括搅拌型酸乳制备与质量控制、
搅拌型酸乳质量检验与成品质量检验两章以及两项生产性实训内容，进一步增强对食品微生物基础知
识的感性认识，巩固和加深对相关理论知识的理解，养成严格遵守实验室工作规则的良好习惯，学会
科学准确地观察微生物实验现象，正确使用常规微生物实验仪器与设备，掌握各种常规微生物实验的
规范化操作技能，培养实验结果描述与分析能力以及进行实验报告编写等各种综合实验基本技能。
本书在注重培养学生微生物基本实验技能和综合职业能力的基础上，还重点突出训练学生创新能力和
分析问题、解决问题的能力，尽量使学生触类旁通，举一反三。
　　3.教材各章结构设计新颖，内容详略得当。
每章以导读开篇，以资料库、小结、思考题结束，循序渐进，信息量大，科学性较强。
为了方便教师教学和学生自学，还配有电子教学幻灯片和助学型多媒体课件，协助教师做好教学工作
，帮助学生更好地加深对教材中知识点的理解。
　　《食品微生物基础与应用》（第二版）从内容到形式上均力求体现我国职业教育最新发展方向，
反映食品类专业课程体系改革的最新成果。
全书凝聚了众多食品专业教师的智慧与经验，同时也得到了长春职业技术学院、吉林工商学院、厦门
海洋职业技术学院以及黑龙江大学高等职业技术学院领导的关怀与悉心指导。
本书的初稿完成后，承蒙吉林农业大学食品科学学院教学副院长文连奎教授对书稿进行了审读，提出
了许多宝贵的意见。
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内容概要

　　《食品微生物基础与应用（第2版）》是在2005年出版的《食品微生物基础与应用》基础上，联合
食品企业一线工程技术人员共同编写与修订完成的。
教材力求体现我国职业教育最新发展方向，反映食品类专业课程体系改革的最新成果，突出食品微生
物基础知识在食品生产中的具体应用，是高职高专食品发酵专业课程改革的突破性尝试。

　　全书共分三篇，即食品微生物基础、食品微生物综合实验技术与食品微生物生产性综合实训。
第一篇包括5章内容，即微生物的细胞结构与功能、营养与食品生产原料处理、生长繁殖与食品生产
过程、代谢与发酵控制、遗传育种与食品发酵菌种选育，每章以“导读”开篇，以“本章资料库”、
“本章小结”、“思考题”结束；第二篇包括微生物实验室及其主要仪器、显微镜的使用与微生物细
胞结构、微生物培养基的制备与食品原料处理、微生物培养与食品生产过程、食品卫生微生物学检验
、微生物代谢调控与发酵控制及微生物育种7章与第一篇紧密衔接的实验理论和15个实训内容；第三篇
包括搅拌型酸乳制备与质量控制、搅拌型酸乳质量检验与成品质量检验两章以及两项生产性实训内容
。
为了方便教学，本书还配有电子教案和助学型多媒体课件，以帮助教师教学和学生自学之用。
本书可作为高职高专院校、应用型本科院校、本科院校职业技术学院、成人教育和五年制高职食品类
专业教学用书。
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章节摘录

　　一、课程性质　　“食品微生物基础与应用”是以食品微生物基础知识为主线，以其在食品生产
中的具体应用为辅线的实用性食品发酵专业的专业基础课程，其作用是衔接各门专业基础课程（如基
础化学、生物化学等）和各门专业课程（如酿酒生产技术、酿造生产技术、焙烤生产技术、乳制品生
产技术等）。
它有别于传统意义上的微生物学，以突出实用性、应用性为原则，淡化传统微生物学的学科系统性，
突出食品微生物基础知识在食品生产中的应用，强化微生物综合实验技术与相应理论知识的有机结合
，是我国高职高专食品发酵专业课程改革的突破性尝试。
　　二、教学目标　　1.深刻理解食品微生物基础知识，如食品生产中常见微生物（细菌、放线菌、
酵母菌和霉菌等）的细胞结构与功能、营养需求特点及培养基的配制、生长规律及其生长控制、代谢
及其调解、遗传与育种等知识。
　　2.掌握食品微生物基础知识在食品生产中的具体应用，即生产原料的选择与处理、生产工艺流程
与生产工艺的确定、发酵过程控制与菌种选育。
　　3.掌握微生物基础实践技能，即遵守实验室工作规则，掌握实验现象观察技能、常用实验仪器与
设备使用方法、各种常规实验的规范化操作技能、实验结果描述与分析能力以及进行实验报告编写等
各种综合实验技能。
　　4.能够创造性地进行一定程度的研究性学习与探索性实验。
　　5.能够完成食品生产中液体和固体基质制备，并熟练完成微生物学检验任务。
　　三、微生物的概念　　所谓微生物是指那些个体微小、构造简单、必须借助于显微镜才能看清其
外形的一群微小生物。
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