
1.概念:利用微生物的特定功能,规模化生产人类所需产品的综合性生物工程。

2.基本环节

 

知识点 1     发酵工程

第三节　发酵工程及其应用



特别提醒　发酵工程的菌种选择

(1)能在低成本的培养基上生长,且能大量高效地合成产物。

(2)发酵条件如温度、pH、溶解氧等易控制。

(3)遗传性能稳定等。

3.特点

(1)生产条件温和。

(2)原料来源丰富且价格低廉。

(3)产物专一。

(4)废弃物对环境的污染小和容易处理等。



应用 内容

在食品工业上的应用 生产传统的发酵

产品

酱油、酒类等

生产各种各样的

食品添加剂

通过黑曲霉的发酵制得柠檬酸;由谷氨酸棒状

杆菌发酵得到谷氨酸,谷氨酸经过处理制

成味精等

生产酶制剂 α-淀粉酶、β-淀粉酶、果胶

酶、氨基肽酶和脂肪酶等

知识点 2    发酵工程的应用



                                                                                                                                                   续表

应用 内容

在医药工业上的应用 生产抗生素、多种氨基酸、

激素和免疫调节剂等

生长激素释放抑制激素、乙

型肝炎疫苗等

在农牧业上的应用 生产微生物肥料 根瘤菌肥、固氮菌肥等

生产微生物农药 利用苏云金杆菌防治农林虫

害等

生产微生物饲料 用微生物菌体(单细胞蛋白)

制作微生物饲料



应用 内容

在其他方面的应用 利用纤维废料发酵生产酒精、乙烯等

通过电催化结合发酵的方式,用CO2合成葡萄糖和脂肪酸

嗜热菌、嗜盐菌可以用来生产洗涤剂,嗜低温菌有助于提高

热敏性产品的产量

续表



 
1.发酵过程分为主发酵和后发酵两个阶段

(1)主发酵:完成酵母菌的繁殖、大部分糖的分解和代谢物的生成等。

(2)后发酵:在低温、密闭的环境下进行,以形成澄清、成熟的啤酒。

知识点 3      啤酒的工业化生产流程



2.在啤酒的发酵生产过程中,菌种的选育、对原材料的处理、发酵条件的控制、产品的消毒

等,都有助于提高啤酒的产量和品质。

3.传统发酵技术的产物一般是成分复杂的混合物,一般不进行分离和提纯。

知识拓展　啤酒花

(1)酿酒不可缺少的一味原材料,在酿酒过程中具有天然防腐、延长啤酒保质期的作用。

(2)形成啤酒的细腻泡沫。

(3)能平衡麦汁甜度使啤酒变得可口。



知识辨析

1.性状优良的菌种可以从自然界中筛选出来,也可以通过杂交育种、诱变育种或基因工程育

种获得,是否正确?

　　不正确。性状优良的菌种不能通过杂交育种获得,杂交育种一般是能进行有性生殖生物

的育种方式。

2.发酵工程中培养基和发酵设备是否都必须经过严格的灭菌?

　　是。发酵工程所用的菌种大多数是单一菌种,一旦有杂菌污染,可能导致产物产量大大

下降,需要对培养基和发酵设备进行严格灭菌。

3.在谷氨酸的发酵生产过程中,在酸性条件下更有利于谷氨酸的积累,是否正确?

　　不正确。谷氨酸由谷氨酸棒状杆菌发酵产生,在中性和弱碱性条件下会积累谷氨酸,在

酸性条件下容易形成谷氨酰胺和N-乙酰谷氨酰胺。

提示

提示

提示



4.单细胞蛋白是以淀粉或纤维素的水解液、制糖工业的废液等为原料,通过发酵从微生物体

内获得的蛋白质,是否正确?    

　　不正确。单细胞蛋白是通过发酵获得的微生物菌体,不仅含有蛋白质,还含有糖类、脂

质和维生素等物质。

提示



　　营养缺陷型突变株筛选过程用到两类培养基:基本培养基和完全培养基。其中基本培养

基是仅能满足某微生物的野生型菌株生长所需要的最低成分的组合培养基,而完全培养基是

可满足某微生物一切营养缺陷型菌株营养需要的天然或半组合培养基。

　　营养缺陷型突变株的筛选方法一般要经过诱变、淘汰野生型、检出营养缺陷型和鉴定

营养缺陷型4个环节。

学科素养  情境破

素养      生命观念、科学思维——营养缺陷型突变株的筛选

情境探究
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