
《食品生物技术（高等职业教育教材）》

书籍信息

版 次：1
页 数：
字 数：
印刷时间：2006年09月01日
开 本：
纸 张：胶版纸
包 装：平装
是否套装：否
国际标准书号ISBN：9787501939916
丛书名：高等职业教育教材



内容简介

食品生物技术包括发酵工程、酶工程、细胞工程、基因工程及食品工业废水生物处理等
技术。作为食品专业的高等职业教育教材，我们根据教育部《关于加强高职高专教育人
才培养工作的意见》和《关于加强高职高专教育教材建设的若干意见》的精神，在编写
前，对我国食品行业从事食品研发、生产工作的岗位进行了充分调研，根据学生毕业后
在食品企业可能从事的主要工作岗位的技术要求，确定了教材编写的具体内容和重点，
力图使教材体现以职业岗位为导向、以知识和技术应用能力培养为重点的高职教材特色
。鉴于生物技术在食品工业的应用的现状和未来5-10年的应用发展趋势，考虑到该教材
定位于后续工艺课的技术基础课，故在教材编写过程中强调基本原理和基本操作技术。
对于发酵工程部分，强调学生对发酵工艺技术中共性、典型性的基本理论和操作的掌握
，具体说来，就是对工业菌种分离保藏技术、工业培养基的配制和灭菌技术、实验室和
生产车间的种子扩大培养技术、机械搅拌通风发酵罐的使用和维护技术、发酵过程中重
要工艺参数的检测和控制技术和无菌控制技术作重点的阐述；对于酶工程技术，重点阐
述酶作用最适工艺条件的选择、控制及提高酶稳定性的方法；对于基因工程和细胞工程
则对DNA重组技术、细胞融合技术的基本原理作简单概述，重点阐述基因工程菌发酵和
动、植物细胞大规模培养工艺的控制和所用设备；对于食品工业废水生物处理则主要阐
述衡量废水的标准和常见处理方法的工艺原理。作为高职教材，本教材对各种技术的理
论根源、理论之间的对比和公式的推导不作细致分析，仅作结论性阐述，而对各种技术
的技术思路、操作要点、设备的使用等则作重点的分析，并支持以大量模拟或接近于生
产实际的实训实例作为学生技能实训的指导。
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