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内容概要

　　《普通高等教育“十一五”国家级规划教材：发酵工程》以现代发酵技术和工程原理为基础，以
发酵过程中的关键工程技术和生物学需要为主线，注重反映现代发酵工程的发展方向和前沿技术领域
。
全书分为发酵工程原理、重要发酵工程产业、发酵工程的特殊应用和发酵工程的生物学基础等4篇共20
章，重点介绍了现代发酵工程各产业用原料的选择、处理和培养基的制备；发酵工业微生物的扩大培
养和染菌的控制；发酵过程的变化规律及其控制和优化；发酵动力学原理及发酵设备和反应器；发酵
产物和生物技术产品的分离、提取、精制原理和技术；非常规现代发酵技术；以及涉及传统发酵工程
和现代生物技术的重要发酵工程产业和产品等。
　　与《普通高等教育“十一五”国家级规划教材：发酵工程》配套的数字课程展示了主教材中25个
知识窗的详细内容，并将易于自学的第三篇“发酵工程的特殊应用”和第四篇“发酵工程的生物学基
础”以电子版的形式提供给读者。
通过这种网络化的呈现方式，一是使主教材的脉络和重点更加突出，教学适用性强；二是丰富了教材
的深度和广度，是对主教材的有力补充和扩展。
　　《普通高等教育“十一五”国家级规划教材：发酵工程》不仅适合作为发酵工程、生物工程、生
化工程等专业的本科教材，也可作为相关专业的研究生、教师及科研人员的参考书。
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书籍目录

绪论第一节 概述一、基本概念二、发酵工程的特点三、发酵的类型四、发酵过程的组成部分第二节 
发酵产品的类型一、菌体二、微生物的酶三、微生物代谢产物四、生物转化过程第三节 发酵工程的地
位一、对满足国家需求、经济和社会发展的作用二、对其他领域的作用第四节 发酵工业现状与发展趋
势一、发酵工程发展的阶段二、世界发酵工程的现状三、我国发酵工程的现状四、发酵工程技术发展
第一篇 发酵工程原理第一章 发酵原料及其处理第一节 发酵工业原料一、主要原料组成二、原料的预
处理三、培养基的设计第二节 淀粉水解糖的制备和糖蜜原料的处理一、淀粉水解的理论基础，二、淀
粉的液化和糖化三、糖蜜的来源与特点四、糖蜜前处理的方法第三节 非粮食生物质原料的加工一、非
粮食生物质的来源和组成二、纤维质原料的预处理三、纤维质原料的水解知识窗1-1 生物合成的前体
物质、抑制剂、促进剂第四节 培养基的灭菌一、湿热灭菌原理二、分批灭菌过程三、连续灭菌过程第
二章 水和空气处理第一节 发酵用水的来源及改良一、发酵用水的来源一、水质对发酵工艺的影响三
、发酵用水的改良与处理第二节 空气中微生物的分布及发酵用空气要求一、空气中微生物的分布一、
发酵用空气的要求三、空气中微生物采样与测定方法第三节 空气除菌的原理及工艺技术一、空气除菌
的主要方法二、介质过滤除菌三、介质过滤效率与对数穿透定律四、空气过滤的介质与空气过滤器五
、影响空气过滤的主要因素六、空气预处理流程第三章 工业发酵的染菌及其防止第一节 染菌对发酵
的影响一、染菌对发酵的影响二、染菌对发酵产品提取的影响三、染菌对三废治理的影响第二节 发酵
染菌的分析一、杂茵的检查方法二、发酵染菌原因分析第三节 杂菌污染的途径和防止一、种子带菌及
防止二、空气带菌及防止三、设备及附件渗漏导致的染菌及防止四、培养基和设备灭菌不彻底导致的
染菌及防止五、噬茵体的污染及防止六、染茵的挽救与处理第四章 发酵微生物的扩大培养第一节 发
酵工业微生物菌种一、工业发酵对微生物菌种的要求一、工业生产常用微生物菌种第二节 工业微生物
菌种的分离和选育一、工业微生物菌种的分离与筛选二、工业微生物菌种的选育第三节 发酵微生物扩
大培养技术一、种子扩大培养的作用与目的二、优质种子的标准三、种子扩大培养的工艺流程四、实
验室菌种扩大培养五、生产车间菌种扩大培养第四节 发酵微生物菌种质量一、种子质量的检查与标准
二、影响菌种质量的因素三、发酵菌种异常原因分析四、发酵菌种质量的保障措施第五节 发酵微生物
菌种的保藏一、微生物菌种的退化与复壮二、国内外菌种保藏机构三、菌种保藏的原理和方法第五章 
发酵工艺条件的控制第一节 发酵过程的代谢变化规律一、分批发酵的代谢变化规律二、分批补料发酵
的代谢变化规律三、连续发酵的代谢变化规律第二节 发酵工艺的控制一、温度对发酵的影响及控制二
、pH对发酵的影响及控制三、氧对发酵的影响及控制四、C02对发酵的影响及控制五、发酵过程中的
泡沫及其控制六、发酵过程的补料控制第三节 发酵过程的主要控制参数一、物理参数二、化学参数三
、生物参数第六章 发酵过程优化和放大第一节 发酵过程的不同阶段一、小规模发酵（实验室规模）
二、中试规模发酵三、产业化放大第二节 发酵条件优化一、基础培养基的选择二、实验设计与优化⋯
⋯第二篇 重要发酵工程产业第三篇 发酵工程的特殊应用第四篇 发酵工程的生物学基础索引
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章节摘录

版权页：插图：a-淀粉酶a-淀粉酶作用于淀粉时，可从内部切开a-1，4-糖苷键生成糊精和还原糖。
a-淀粉酶可广泛用于食品、发酵、谷物加工、纺织、医药、轻化工等领域。
以粮食为原料的发酵行业如乙醇发酵、氨基酸发酵、抗生素发酵、淀粉糖生产、有机酸发酵、维生素
发酵等都离不开a-淀粉酶。
例如有一种真菌淀粉酶，具有耐热性高的特点，适合于面包的烘制，在食品加工上有很大用途；另有
一种碱性淀粉酶，可用于洗涤剂行业。
蛋白酶蛋白酶是催化肽键水解的一类酶，品种繁多，达100多种。
蛋白酶作用底物多，应用范围广，在各个领域都有很大用途：可作为洗涤剂的配料；用于食品工业的
干酪、酱油、蛋白水解物的制造和肉类的加工；用于皮革工业的毛皮软化、脱毛；用于制药工业的消
化剂、消炎剂；用于饲料工业的饲料添加剂等。
脂肪酶脂肪酶是继淀粉酶、蛋白酶后又一大酶种，是分解脂肪的酶。
它能够水解甘油酯产生二甘油酯、单甘油酯、甘油和脂肪酸。
脂肪酶有很广泛的用途，水解油脂释放出短链脂肪酸，可增加和改进食品的风味和口味；水解长链不
饱和脂肪酸酯，可得到不饱和脂肪酸；催化酯交换反应可对植物油进行改进，改善营养和口味；催化
合成糖及糖醇酯，可作为食品添加剂。
酶法合成的多种酯蜡系列产品，如鲸蜡油可作为高性能的润滑剂在精密仪表、航空、汽车、机械等行
业有很大市场；在制药工业，脂肪酶能高效拆分制备光学活性的化合物，包括非甾醇类抗炎药物、抗
病毒药物、抗生素、通过酶催化脂肪酸和醇之间的酯化反应形成酯，得到非离子型的表面活性剂，如
聚乙二醇脂肪酸酯，广泛用于洗涤剂等行业。
脂肪酶具有多功能性、反应的高度区域或立体选择性、在有机溶剂的很好稳定性、宽广的底物专一性
，这些特性都显示了脂肪酶具有很好的市场应用潜力，其市场份额将会越来越大。
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编辑推荐

《发酵工程》是普通高等教育“十一五”国家级规划教材之一。
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