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内容概要

　　生物化学和微生物学是高职高专生物技术类、轻化工检验类、乳品加工类和农林专业类等的专业
基础课，《生物化学与微生物学》按照两者之间的关系以及与其他专业课之间的联系，将两门独立的
课程重新整合，力求做到体现专业特点，突出高职特色，注重实用性和实践性，使理论与实践相结合
。
　　《生物化学与微生物学》共分为2部分12章，第1部分为生物化学，主要介绍了蛋白质化学、酶化
学、核酸化学、维生素化学、糖类化学、脂类化学以及物质代谢等知识。
第2部分为微生物学，主要介绍了显微镜的使用与维护、微生物形态观察、染色与制片技术、微生物
培养以及微生物检测技术等知识。
《生物化学与微生物学》既注重基础理论知识的讲解，同时也加大了对学生实践技能的培养，全书共
设计了28个实训项目，帮助学生迅速掌握生物化学和微生物学知识的应用。
　　适用范围：职业院校轻工分析类、乳品加工类、生物技术类专业及相关学科专业课教材，也可供
微生物技术培训班教材，以及其他生物科技人员使用、查阅和参考。
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白质的胶体性质 1.5.3蛋白质的沉淀反应 1.5.4蛋白质的变性与复性 1.5.5蛋白质的紫外吸收 1.5.5蛋白质的
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及等电点测定 1.8本章小结 1.9思考题 第2章酶化学 2.1酶的概述 2.1.1酶的概念和化学本质 2.1.2酶催化反
应的特点 2.1.3酶作用的特异性 2.1.4酶的分类和命名 2.1.5酶的化学组成 2.1.5酶的活性中心 2.2酶促反应
作用机理 2.2.1酶作用专一性的机制 2.2.2酶作用高效率的机制 2.3酶促反应动力学 2.3.1温度的影响 2.3.2
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度的测定方法 2.4.2酶活力单位 2.4.3 比活力 2.4.4酶活力测定中应注意的问题 2.5实训项目 2.5.1酶性质的
测定 2.5.2淀粉酶活力的测定 2.5本章小结 2.7思考题 第3章核酸化学 3.1核酸的概述及分类 3.1.1核酸的组
成 3.1.2核酸的结构 3.1.3核酸的性质 3.2核酸的分离和测定 3.2.1 DNA的分离纯化 3.2.2 RNA的分离纯化
3.2.3核酸含量的测定 3.3实训项目 3.3.1核酸含量的测定 3.3.2酵母蛋白质和RNA的制备（稀碱法） 3.4本
章小结 3.5思考题 第4章维生素化学 4.1维生素的概念及特点 4.2维生素的命名与分类 4.3水溶性维生素和
辅酶 4.3.1维生素Bl和焦磷酸硫胺素 4.3.2维生素B2和黄素辅酶 4.3.3泛酸和辅酶A 4.3.4维生素PP和辅酶Ⅰ
、辅酶Ⅱ 4.3.5维生素B6和磷酸吡哆醛 4.3.6生物素与羧化酶辅酶 4.3.7叶酸和叶酸辅酶 4.3.8维生素B12和
维生素B12辅酶 4.3.9维生素C（抗坏血酸） 4.3.10硫辛酸 4.4脂溶性维生素和辅酶 4.4.1维生素A 4.4.2维生
素D 4.4.3维生素E 4.4.4维生素K 4.5维生素的历史 4.6实训项目 4.6.1 维生素C的定量测定 4.6.2维生素A的
测定方法 4.7本章小结 4.8思考题 第5章糖类化学 5.1 概述 5.2糖类的结构及性质 5.2.1 单糖 5_2.2寡糖 5.2.3 
多糖 5.3食品中其他常见的糖类 5.3.1 木糖醇 5.3.2山梨糖醇 5.3.3低聚果糖 5.3.4微晶纤维素 5.4实训l项目
5.4.1 总糖和还原糖含量的测定 5.4.2面粉中淀粉含量的测定 5.5本章小结 5.6思考题 第6章脂类化学 6.1脂
类的概念、分类及功能 6.2脂肪 6.2.1脂肪的组成 6.2.2脂肪酸 6.2.3脂肪的理化性质 6.3食品中常见的类脂
6.3.1甘油磷脂 6.3.2固醇类 6.313蜡 6.4实训项目--油脂酸价的测定 6.5本章小结 6.6思考题 第7章物质代谢
7.1 生物氧化 7.1.1生物氧化概述 7.1.2生物氧化体系 7.1.3生物氧化中能量的转化 7.2物质代谢 7.2.1糖的分
解代谢 7.2.2脂代谢 7.2.3氨基酸代谢 7.3糖代谢、脂类代谢和蛋白质代谢的相互关系 7.4实训项目 7.4.1糖
代谢实训（乳酸发酵） 7.4.2发酵过程中中间产物的鉴定 7.5本章小结 7.6思考题 ⋯⋯ 第二部分微生物学
附录一实验常用培养基及制备 附录二常用染液配制 参考答案 参考文献
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章节摘录

版权页：   插图：   （3）培养基应保持一定的透明度，有沉淀物的培养基的上清液应保持澄清。
 （4）培养基经过保温培养后必须证实无微生物生长。
 为此，还应注意一些受热后容易破坏的物质，如糖类、血清等，必须先进行超滤膜除菌过滤后再加到
已灭菌的物料中。
此外，在调节培养基pH值时也应考虑到培养基经过灭菌后，pH值会有所下降。
总之，操作时应注意防止由于沉淀产生、杂菌感染、光热分解等所造成的损失。
 11.4.2 培养基的类型 由于不同微生物的营养需求不同，培养基种类繁多，根据其成分、物理状态和用
途可以将培养基分成多种类型。
可以根据不同的使用目的、培养要求选择使用适当的培养基。
 1.按成分不同划分 （1）天然培养基 天然培养基也称为非化学限定培养基或综合培养基。
凡以天然有机物配制而成的培养基称为天然培养基。
牛肉膏蛋白胨培养基和麦芽汁培养基就属于此类。
 天然培养基配制方便，营养丰富，而且也较经济，适合于各类异养微生物生长，并适于大量生产。
缺点是它们的具体成分不清楚，不同单位生产的或同一单位不同批次所提供的产品成分也不稳定，因
而不适合于某些试验的要求，一般自养型微生物不能在这类培养基上生长。
 常用的天然有机营养物质包括牛肉膏、蛋白胨、酵母浸膏、豆芽汁、麦曲汁、玉米粉、土壤浸液、麸
皮、马铃薯、牛奶、血清等。
天然培养基成本较低，除在实验室经常使用外，也适合用来进行工业上大规模的微生物发酵生产。
 （2）合成培养基 合成培养基是由化学成分完全了解的物质配制而成的培养基，也称为化学限定培养
基，高氏Ⅰ号培养基和查氏培养基就属于此类。
这种培养基的成分精确，重复性好，但与天然培养基相比成本较高，价格较贵，微生物在其中生长速
度较慢，许多异养型微生物营养要求复杂，在合成培养基上不能很好地生长，所以不适于大量生产。
一般适用于在实验室用来进行有关微生物营养需求、代谢、分类鉴定、生物量测定、菌种选育及遗传
分析等方面的研究工作。
 （3）半合成培养基 以天然的有机物作为碳源、氮源及生长素的来源的同时，适当补充一些成分已知
的化学药品所配制的培养基称为半合成培养基。
大多数微生物都能在此种培养基上生长，应用广泛。
例如常用的马铃薯葡萄糖培养基，很多霉菌都生长良好。
 2，根据物理状态划分 根据培养基中凝固剂的有无及含量的多少，可以将培养基划分为固体培养基、
半固体培养基和液体培养基三种类型。
 （1）固体培养基 在液体培养基中加入一定量的凝固剂，在一般培养温度下呈固体状态的培养基即为
固体培养基。
此外，一些天然固体营养物质制成的培养基也属于固体培养基，如麸皮、米糠、木屑、土豆块、胡萝
卜等制成的培养基。
还有在营养基质上覆盖滤纸或滤膜制成的。
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编辑推荐

《高等职业教育食品科学与工程专业教学用书:生物化学与微生物学》可作为职业院校轻工分析类、乳
品加工类、生物技术类专业及相关学科专业课教材，也可供微生物技术培训班教材，以及其他生物科
技人员使用、查阅和参考。
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