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《食品微生物学》

前言

　　食品微生物学是研究与食品有关的微生物以及微生物与食品关系的一门科学，它包括的内容主要
有：微生物学的基础知识；有益微生物在食品加工过程中的应用；有害微生物在食品加工、贮藏等过
程的预防和消除等。随着微生物学及生命科学的迅速发展，食品微生物学也从中获得了许多新的知识
和新的技术，并应用这些新知识和新技术来生产更多富有营养和安全的食品，如生物工程技术已广泛
地应用于食品贮藏、加工以及食品安全检测方面，并已取得了许多成果。　　《食品微生物学》第2
版在保持第1版结构特色的基础上，对原有内容进行了更新、调整和完善。增
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《食品微生物学》

内容概要

《食品微生物学(第2版)》内容简介：食品微生物学是研究与食品有关的微生物以及微生物与食品关系
的一门科学，它包括的内容主要有：微生物学的基础知识；有益微生物在食品加工过程中的应用；有
害微生物在食品加工、贮藏等过程的预防和消除等。随着微生物学及生命科学的迅速发展，食品微生
物学也从中获得了许多新的知识和新的技术，并应用这些新知识和新技术来生产更多富有营养和安全
的食品，如生物工程技术已广泛地应用于食品贮藏、加工以及食品安全检测方面，并已取得了许多成
果。
《食品微生物学》第2版在保持第1版结构特色的基础上，对原有内容进行了更新、调整和完善。增加
了反映食品微生物学历史成就及发展前景的新内容，使学生知道食品微生物的昨天、今天和明天，知
道当今食品微生物学研究的方向，进而促进开拓与创新。
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《食品微生物学》

毒  思考题  附：本章微生物菌种名称参考文献
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《食品微生物学》

章节摘录

　　1．2．3种类多、分布广　　微生物在自然界是一个十分庞杂的生物类群。迄今为止，我们所知道
的微生物约有10万种。它们具有各种生活方式和营养类型，它们中大多数是以有机物为营养物质，还
有些是寄生类型。如微生物的生理代谢类型之多，是动、植物所不及的。分解地球上贮量最丰富的初
级有机物一一天然气、石油、纤维素、木质素的能力，属微生物专有；微生物有着多种产能方式，如
细菌光合作用、嗜盐菌紫膜的光合作用、自养细菌的化能合成作用、各种厌氧产能途径；生物固氮作
用；合成各种复杂有机物&mdash;&mdash;次生代谢产物的能力；对复杂有机物分子
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编辑推荐

　  其他版本请见：《面向21世纪课程教材：食品微生物学》
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《食品微生物学》

精彩短评

1、下午下的单，晚上又改单了。结果第二天中午就到了!!!如此神速。书很好很新不错！！！！！
2、很有帮助的书哦~
3、教材书，买来作为参考资料的。
4、还好，最好的教材是周德庆版。
5、非常好啊，哈哈哈，
6、好的，用的挺好的
7、很好的教材，印刷质量没得说
8、我去年买的书，书有一点奇怪，封底被圆珠笔画了长长的一道。哎呦，怎么可以，我都怀疑被别
人用过了。书嘛，哈哈，就是那样啊，
9、书上积得灰比较多啊 拿出来还以为是旧书
10、确认有点晚，书不错，是正版
11、书不错，性价比挺高，，挺满意的
12、还不错 就是填的工作日发货结果周六送来的 真郁闷
13、是我想要的版本，包装很好，没有折，很细心
14、快递很快满意
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