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内容概要

本书系根据农业部“七五”教材编写规划的精神，按照教学大纲的要求，在原北京农业大学的发酵微
生物学讲义和华中农业学的酿造学基础上，经修改、删减而成，可作为农业院校微生物专业的教材和
其它有关专业的教学参考书。
也可供微生物发酵工厂科技人员参考。
    由于农业院校微生物专业的课程中，尚开设农用抗生素课，因此，本书不包括抗生素、激素、毒素
、微生物杀虫剂等有关内容。
    本书的通论部分除阐述一般发酵方面的概念外，着重论述共同性的微生物问题，如菌种选育、发酵
条件和过程控制以及发酵工业杂菌污染与防止等。
由于目前发酵原料主要为农副产品，因此，对原料的处理做了重点的启发性介绍。
发酵产物的提取也做了概括性的论述。
    本书的各论包括酒精、丙酮丁醇、维生素、有机酸、氨基酸、核苷酸等发酵、单细胞蛋白制造和食
品酿造。
以上的安排，除考虑嫌气和好气的产品外，还考虑到应选择与农业关系较密切的发酵品种。
各章的内容仍以微生物在发酵过程中的作用为主，工艺部分为辅。
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书籍目录
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第二节　发酵工业的菌种    一、高产菌种的选育    二、发酵工业中有关菌种退化的问题  第三节　发酵
方式    一、根据对氧需求的不同，通常分为静置发酵和通气发酵    二、按物料和产物进出方式不同，
可分几种类型　第四节　发酵工业培养基和原料处理    一、发酵生产采用的培养基    二、培养基的主
要原料    三、原料处理    四、培养基的灭菌  第五节　空气净化系统  第六节　发酵条件及过程控制    一
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三、噬菌体的防治　第八节　发酵产物的提取    一、发酵液的预处理与过滤　　二、沉淀提取法    三
、色谱分离法    四、萃取法提取    五、膜分离技术第二章　酒精发酵　第一节　淀粉质原料生产酒精   
一、糖化发酵工序    二、蒸馏　第二节　由糖蜜发酵生产酒精    一、一般的糖蜜发酵法    二、酵母再
循环法　第三节　利用纤维素和半纤维素发酵生产酒精    一、由纤维素原料生产酒精    二、由半纤维
素原料发酵生产酒精　第四节　发酵法制乙醇的新技术第三章　丙酮丁醇发酵　第一节　丙酮丁醇的
生产方法　第二节　淀粉质原料的丙酮丁醇发酵    一、丙酮丁醇菌的特性    二、淀粉质原料生产丙酮
丁醇的流程    三、种母的培养和制备    四、发酵　第三节　如何提高溶剂产量　第四节　溶剂产生的
调节　第四章　维生素发酵　第一节　维生素B12发酵    一、维生素B12的基本结构    二、维生素B12的
生物合成    三、维生素B12的生产菌⋯⋯第五章　无机酸发酵第六章　氨基酸发酵第七章　核苷酸类物
质的微生物生产第八章　酶制剂　第九章　单细胞蛋白的生产第十章　食品酿造
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章节摘录

插图：（三）通气搅拌技术（深层培养技术）的建立本世纪中叶，随着青霉素的发现，抗生素工业逐
渐兴起，由于青霉素大量生产的需要，引进了通气搅拌培养，建立深层发酵技术，使许多产品都可以
用好气性发酵进行大规模-生产。
因此，深层发酵技术的建立，可以说是发酵微生物学发展的第二个转折点。
（四）代谢控制发酵技术的建立日本于1957年用发酵法生产谷氨酸成功，此后，赖氨酸等氨基酸的发
酵法生产也相继投产。
这些氨基酸发酵工业的建立，是由于引入了代谢控制发酵的新型技术所致。
代谢控制发酵技术是以动态生物化学和微生物遗传学为基础，将微生物进行人工诱变，得到适合于生
产某种产品的突变株，再在有控制的条件下培养，即能选择性地大量生产人们所需要的物质。
此项技术目前已用于氨基酸、核苷酸类物质、有机酸和一部分抗生素的发酵生产。
因此，代谢控制发酵技术的建立，可以说是发酵微生物学发展的第三个转折点。
（五）酶法转化  1952年Peterson和Murray应用Rhizopusarrhizus（少根根霉）和Russula nigricans（黑红菇
）在甾体分子的c11上加入羟基，大大简化了可的松类激素的合成。
甾体的微生物加氧反应，推动了甾体药物的研究和生产，开辟了一个新的生物转化领域。
这类方法在生物碱类和毛地黄药物生产中亦获得应用。
青霉素酰化酶催化合成苄青霉素、对羟基苄青霉素、氨基苄青霉素及头孢霉素的技术也已成功地用于
生产。
一些氨基酸和有机酸都可用化学法廉价合成其中间体后，再利用酶法加工而得到。
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编辑推荐

《发酵微生物学》：全国高等农业院校教材

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<发酵微生物学>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 6


