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《发酵技术》

内容概要

《发酵技术》按照职业岗位基本技能和职业岗位核心技能的基本要求，依据“学习情境模块化、学习
模块项目化、学习项目职场化”的编写思路划分为七个模块，每个模块又分为若干个学习项目，有的
项目根据需要安排有相应的技能训练。内容包括：绪论，调味品的生产模块（酱油生产技术、食醋生
产技术、腐乳生产技术、味精生产技术），酒类的生产模块（啤酒生产技术、葡萄酒生产技术、黄酒
生产技术、白酒生产技术），乳制品及有机酸发酵技术模块（发酵乳制品生产技术、柠檬酸生产技术
），药物类发酵技术模块（青霉素的发酵生产、氨基酸类药物发酵技术、维生素发酵技术、核酸类药
物发酵技术），酶制剂的发酵模块（纤维素酶的发酵、糖化酶的发酵）和新型发酵技术模块（固定化
细胞生产技术、中空纤维酶膜反应器制取麦芽低聚糖）等。
《发酵技术》可供全国高职高专、普通大专等院校生物大类各专业（如生物化工工艺、生化工程、食
品类、制药类和生物技术类等）师生使用，也可供相关专业的初、中级技术人员参考。
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