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内容概要

　　《高等职业教育项目课程教材：食品微生物检测技术》将21个工作任务优化组合，形成6个教学模
块，包括微生物的常规分类与鉴定技术、食品微生物的纯培养技术、食品安全细菌学检测技术、发酵
食品中微生物检测技术、食品中致病菌检验技术，以及微生物的快速检测技术。
整个模块由学习型的单项技能向综合技能递进，在递进式的循环练习中增强学生的职业能力。
同时每个项目前都有明确的工作任务目标，任务实施中通过问题探究让学生掌握与项目实践中最紧密
的理论知识，知识拓展则对项目训练中相关知识进行梳理，加深学生对项目的理解，每模块后都安排
了启发学生思考和讨论的第二课堂活动设计，这对于提高学生主动认真学习和掌握教学内容起到很好
的促进作用。
本教材项目的选择征求了行业企业专家的意见，是一本校企合作开发课程。
教材中选用的项目适用性、典型性、可操作性、应用性很强，适合所用食品类的高职院校使用，并且
满足食品类企业技术工作者的需求。
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思考 项目15乳酸菌的检验（GB4789.35—2010） 项目导入 材料与仪器 实践操作 问题探究 知识拓展 小
知识 课后思考 第二课堂活动设计 知识归纳整理 模块五食品中常见致病菌的检测技术[综合型工作任
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章节摘录

版权页：   插图：   一、微生物的分类依据 目前微生物的数量超过10万种，而且数目还在不断增加，我
们要认识、研究或控制有害微生物，必须对它们进行分类。
常规分类鉴定一般只根据其表型特征的相似程度分群归类，这种分类重在应用，不涉及生物进化或反
映生物亲缘关系；但随着分子生物学的发展，我们不仅根据表型特征，而且从分子水平上，通过研究
和比较微生物的基因型特征来探讨生物的进化、系统发育和进行分类鉴定。
 1.形态特征 形态特征包括细胞的形状、大小、排列，革兰氏染色反应，有无鞭毛，鞭毛着生的位置和
数目；有无芽孢，芽孢的部位和形状；有无荚膜等。
在放线菌和真菌分类中，繁殖器官的形状、构造、孢子的数目、形状、大小、颜色及表面特征等，都
是重要的分类依据。
 2.培养特性 微生物在培养基上的生长特性也是分类的重要依据。
例如，观察在固体培养基上菌落的形状、大小、颜色、光泽、黏稠度、透明度、质地、移动性、气味
及有无水溶性色素等。
在半固体培养基上观察穿刺培养后的生长及运动情况。
在液体培养基中，观察液体是否浑浊、表面有无菌膜、管底有无沉淀、管中有无气泡、培养液有无颜
色变化等。
 3.生理生化特性 （1）营养要求在微生物分类中，常根据微生物对营养物质的不同利用能力以及对氧
气的需要程度来区别微生物。
如观察微生物对各种糖的分解利用能力，观察其是利用有机氮、无机氮、还是大气中游离氮作为氮源
等。
 （2）代谢产物不同的微生物，因其生理特性的不同而产生不同的代谢产物。
如检查微生物在培养基中是否形成有机酸、酒精、碳氢化合物、气体等。
能否分解色氨酸产生吲哚、分解糖产生乙酰甲基甲醇，能否产生色素、抗生素等。
检查微生物的代谢产物，可以用来鉴别不同的微生物。
 4.生态特性 微生物在自然界中的生态分布，也可作为分类的参考依据。
例如是否耐高渗、耐高温，是否有嗜盐性等。
此外，微生物与其他生物的寄生或共生关系等，常常也作为分类的依据之一。
 5.化学组成 不同微生物在其化学组成或化学结构上，具有许多明显的特殊性。
例如，霉菌的细胞壁主要含有几丁质，而细菌细胞主要是肽聚糖等。
其中革兰氏阳性细菌细胞壁的肽聚糖所占比例很大，革兰氏阴性菌的肽聚糖则含量较少。
近年来，随着分子生物学的发展和先进技术的应用，微生物的脂肪酸组成、磷脂质组成、细胞色素、
酶和蛋白质的电泳图谱、DNA的碱基组成、5S核糖体RNA序列等也都作为微生物的分类依据。
 6.血清学反应 在微生物分类鉴定中，根据血清学反应的基本原理，用已知菌种、菌型制成抗血清，然
后根据它们与待鉴定微生物是否发生特异性的血清学反应，来确定未知菌种或菌型。
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