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内容概要

作为食品科学与工程、食品质量与安全专业《食品微生物学》主干课程教材，是经过多年教学改革实
践与课程建设的成果，体系优化完整、内容布局合理、知识更新先进、理论系统易懂、概念清晰易记
。

在章节编排上是根据涉及微生物形态与结构、营养与代谢、生长与遗传、免疫与分类鉴定、微生物的
污染与控制、有害微生物引起的食品变质与食物中毒、微生物数量的检测技术等顺序而定，注意了教
材前后思路统一，章节前后衔接得当，更新和删减内容适当，将近几年有关食品微生物学方面的最新
理论、新技术成果，以及科研实践经验充实到教材中，反映了当今食品微生物学的前沿和进展。
《现代食品微生物学(第2版)》最大特色是在编排上力求精炼，将有些章节繁冗的内容以表格中的简练
语言和对比方式展现出来，使初学者容易掌握和记忆。

教材内容更加强调了基础性与先进性、理论性与实践性、可教性与可学性的有机统一，并将过去《普
通微生物学》与《食品微生物学》两门课程的内容有机整合为一门课程的教材，完全避免了课程内容
的过多重复。
本书编撰的意图是教授学生最基本的原理、最基础的理论和先进的食品微生物学技术，使学生在学习
本课程后有基础和能力自学相关专业知识，以及在科研训练、论文实验与生产实践中有能力解决食品
微生物学方面的问题。

刘慧主编的这本《现代食品微生物学(第2版)》由紧密关联的总论和各论两大部分组成：第一章至第八
章的总论部分阐述《普通微生物学》的基础知识，第九章至第十五章的各论部分阐述食品微生物学的
应用知识。
本教材的使用可根据各高校教学计划因地制宜实施，理论课堂教学总学时数60～80，并独立开设食品
微生物学实验课程，如此安排可缩减教学时数，符合专业课程教学改革的要求。
也可以分为上下两门课程教学，一门《普通微生物学》为第一篇总论内容，一门《食品微生物学》为
第二篇各论内容。
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作者简介

刘慧北京农学院任教，在教学一线教授《食品微生物学》25年，本书由她精心组织编撰。

现任北京农学院食品科学学院、食品质量与安全教研室主任，硕士生导师，食品科学与工程一级学科
、食品营养与功能方向带头人。
长期从事食品微生物学技术与功能性发酵食品和食品安全微生物检测与控制技术应用基础研究。
于东北农业大学食品学院期间曾主持参加完成黑龙江省自然科学基金、黑龙江省科委和教育厅等科研
项目10项，获省级科学技术进步三等奖2项；于北京农学院主持参加完成“十一五”国家科技支撑计划
、北京市自然科学基金、北京市科技新星计划、北京市科委、教委、农工委等科研项目11项；现主持
承担北京市自然科学基金、北京市教育委员会资助项目；在国内外发表学术论文70余篇，获中国授权
发明专利5项，申请发明专利7项；主编出版《现代食品微生物学》普通高等教育“十一五”国家级规
划教材、北京市高等教育精品教材2部，以及北京市高等教育精品教材的配套实验教材《现代食品微
生物学实验技术》1部；副主编《现代生物工程技术导论》21世纪高等院校教材1部；参编《食品微生
物学实验原理与技术》普通高等教育“十五”、“十一五”国家级规划教材2部，《食品安全与卫生
学》面向21世纪课程教材1部，全国统编教材2部。
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 第三节 真菌性食物中毒
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 第一节 食品中的菌数检测方法及其新进展
 第二节 指示菌
 第三节 其他菌类数量的检测方法
 第十四章 微生物在食品发酵工业中的应用
 第一节 酒精发酵与饮料酒的酿造
 第二节 乳制品与调味品发酵
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