
《食品微生物学》

图书基本信息

书名：《食品微生物学》

13位ISBN编号：9787109120310

10位ISBN编号：7109120317

出版时间：2002-5

出版社：中国农业出版社

作者：钱爱东

页数：318

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介以及在线试读，请支持正版图书。

更多资源请访问：www.tushu111.com

Page 1



《食品微生物学》

内容概要

Page 2



《食品微生物学》

书籍目录

第二版前言第一版前言绪论第一篇  微生物学基本知识　第一章  微生物的形态结构    第一节  细菌    第
二节  酵母菌    第三节  霉菌    第四节  食用菌    第五节  病毒及其他类型微生物    复习思考题　第二章  微
生物的生长与繁殖    第一节  微生物的营养需要和营养类型    第二节  微生物的代谢    第三节  微生物生
长繁殖的方式和规律    复习思考题　第三章  微生物的分类    第一节  微生物的分类单位与命名    第二节
 微生物的分类依据与方法    第三节  微生物的分类系统    复习思考题　第四章  环境因素对微生物的影
响    第一节  微生物生长繁殖的条件    第二节  物理因素对微生物的影响    第三节  化学因素对微生物的
影响    第四节  生物因素对微生物的影响    复习思考题　第五章  微生物的遗传变异与菌种选育    第一节
 微生物的遗传和变异    第二节  微生物菌种的选育    第三节  基因工程育种    第四节  菌种的退化、复壮
和保藏    复习思考题第二篇  微生物与食品加工和保藏　第六章  微生物与食品加工    第一节  发酵食品
的微生物    第二节  微生物酶制剂    第三节  微生物食品添加剂    第四节  微生物菌体    复习思考题　第
七章  食品的微生物污染及其控制    第一节  食品的微生物污染螈    第二节  食品中微生物污染的途径与
控制    第三节  食品中微生物的检验    复习思考题　第八章  食品保藏与微生物    第一节  肉及肉制品与
微生物    第二节  乳及乳制品与微生物    第三节  禽蛋与微生物    第四节  鱼及鱼制品与微生物    第五节  
水果及蔬菜与微生物    第六节  软饮料与微生物    第七节  粮食及粮食制品与微生物    第八节  罐藏食品
与微生物    第九节  香辛料与微生物    复习思考题　第九章  常见的食物中毒性微生物  　第一节  沙门氏
菌  　第二节  志贺氏菌  　第三节  葡萄球菌  　第四节  致病性大肠杆菌  　第五节  变形杆菌  　第六节  
副溶血性弧菌  　第七节  肉毒梭菌  　第八节  魏氏梭菌  　第九节  蜡样芽孢杆菌  　第十节  空肠弯曲杆
菌  　第十一节  霉菌毒素  　附：食品变态反应  　复习思考题第三篇  实验实训指导　实训一  显微镜
的使用技术　实训二  细菌的染色及形态观察技术　实训三  真菌显微标本制备与形态观察技术　实训
四  微生物的测微技术　实训五  微生物实验器材准备和仪器使用技术　实训六  常用培养基配制技术　
实训七  无菌操作与细菌分离培养技术　实训八  真菌的分离培养及移植技术　实训九  微生物的理化鉴
定技术　实训十  微生物数量的测定技术　实训十一  大肠菌群最近似数(MPN)测定技术　实训十二  罐
头食品平酸菌的检验　实训十三  肉、乳、蛋中微生物的检验技术　实训十四  微生物的免疫学检验鉴
定技术　实训十五  PCR检测鉴定技术附录  附录一  常用的几种培养基  附录二  微生物名称索引主要参
考文献

Page 3



《食品微生物学》

精彩短评

1、正版  很不错 考试用的 挺好挺好
2、帮同学买的，专升本考试用，书不错就是封面稍微有点不好，不过整体很好
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