
      指结构简单,形体微小的单细胞、多细

胞或无细胞结构的低等生物。      

一、微生物

90%以上的微生物是对人类有利的。

微生物的类群

病毒病毒
细菌细菌
蓝细菌蓝细菌
放线菌放线菌
酵母酵母
霉菌霉菌
原生动物原生动物

病毒病毒

原核生物原核生物

真菌真菌

原生动物原生动物
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   细菌细胞由外向里依次有:

  鞭毛和菌（纤）毛鞭毛和菌（纤）毛

荚膜荚膜

细胞壁细胞壁

细胞膜细胞膜

细胞质细胞质

拟核区拟核区((类核区类核区))

1、细菌的构造

图图1-3    1-3    细菌的结构细菌的结构

繁殖方式：分裂繁殖（20min分裂一次）
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2、菌落：

•单个或少数细菌在固体培养基上大量繁殖时，
就会形成一个肉眼可见的，具有一定形态结

构的子细胞群体，叫做菌落。

•菌落是鉴定菌种的重要依据。
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菌落

细菌的菌落特征因种
而异 
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n碳源

n氮源

n生长因子

n无机盐

n水

微生物需要的五大类营养要素物质

3、培养基

         培养基（培养液）是人工方法配制而成的，

是微生物生存的环境和营养物质。
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1）培养基的成分

（a）细菌培养基：
     特殊成分：蛋白胨、酵母提取液、氯化钠
     酸碱度：中性偏碱

（b）霉菌培养基：
     特殊成分：无机物或添加蔗糖的豆芽汁
     酸碱度：中性偏酸
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2）培养基的种类

（1）按物理性质分:

 a.固体培养基
   通常加琼脂，作为凝固剂
  （凝固剂的要求：不被微生物利用，又可使培养基
固化，且不影响培养基中的其他营养物被细菌吸收）
   作用：分离（纯化）细菌、计数、保留菌种等

 b.液体培养基
   不加琼脂等凝固剂其它成分与固体培养基相同
   作用：培养细菌
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液体培养基：

表面生长 均匀混浊生长 沉淀生长
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固体培养基：菌落
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（2）根据化学成分分

n合成培养基——成分明确

n天然培养基——成分不明确
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（3）按培养基的用途分类 

• a．基础培养基（LB培养基）:含有一般细菌生

长繁殖需要的基本的营养物质。最常用的基础培

养基是上面提及的天然培养基中的牛肉膏蛋白胨

培养基。

• b．营养培养基（加富培养基）:在基础培养基

中加入某些特殊营养物质，如血液、血清或生长

因子等。用以培养对营养要求高的微生物。

第11页/共36页



cc、选择培养基、选择培养基————在培养基中加入某种化学物在培养基中加入某种化学物
质质,,以以抑制不需要的微生物的生长抑制不需要的微生物的生长,,促进所需要促进所需要
的微生物的生长的微生物的生长,,如如

nn尿素固体培养基可以分离以尿素为氮源的微尿素固体培养基可以分离以尿素为氮源的微
生物。生物。

dd、鉴别培养基、鉴别培养基————在培养基中加入某种指示剂在培养基中加入某种指示剂
或化学药品或化学药品,,用以用以鉴别不同种类的微生物鉴别不同种类的微生物,,如如

nn伊红和美蓝伊红和美蓝,,和大肠杆菌的代谢产物结合和大肠杆菌的代谢产物结合,,使使
菌落呈深紫色菌落呈深紫色,,并带有金属光泽并带有金属光泽,,可以用来鉴可以用来鉴
别大肠杆菌别大肠杆菌
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二、无菌操作技术

1、概念 

    无菌操作泛指在培养微生物的操作中，所
有防止杂菌污染的方法。无论是随后将要学到
的倒平板、平板划线操作，还是平板稀释涂布
法，其操作中的每一步都需要做到“无菌”，
即防止杂菌污染。只有熟练、规范地进行无菌
操作，才可能成功地培养微生物。 
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2、无菌技术包括：
（1）对实验操作空间、操作者的衣着
和手进行 清洁和消毒 ；
（2）将培养器皿、接种用具和培养基
等器具进行 灭菌 ；
（3）为避免周围微生物污染，实验操
作应在 酒精灯火焰附近 进行；
（4）避免已灭菌处理的材料用具
与 周围物品 相接触。
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　（1）消毒定义：
　　利用化学或物理方法，杀死大部份
致病微生物的过程。

3、消毒与灭菌的概念及两者的区别 

　 （2）灭菌的定义：

　　以化学或物理方法消灭所有微生物，
包括所有细菌的繁殖体、芽孢、霉菌及病
毒，而达到完全无菌的过程。
    灭菌与消毒技术是微生物有关工作中
最普通也是最重要的技术。
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（3）具体无菌处理方法：

（a）消毒：

11）对接种室、接种箱或超净工作台先用）对接种室、接种箱或超净工作台先用  紫外线  

进行物理消毒，然后用进行物理消毒，然后用  酒精  增强消毒效果。增强消毒效果。

22）实验操作者的双手使用）实验操作者的双手使用  酒精  进行消毒。进行消毒。

33）日常生活经常用到的是煮沸消毒法。）日常生活经常用到的是煮沸消毒法。

44）对一些不耐高温的液体，则使用巴氏消毒法。）对一些不耐高温的液体，则使用巴氏消毒法。
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    巴氏消毒法是法国科学家巴斯德创建的一
种食品保鲜方法，最早是为了延长法国葡萄酒
的保质期。这是一种能将绝大多数的细菌杀死
的低温消毒方法。

    牛奶消毒也用巴氏消毒法。

    具体措施：牛奶在62.8摄氏度下30分钟。
   

    优点：最大限度地保持了牛奶的品质，颜
色，味道和营养。
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(b)灭菌：

1）灼烧灭菌
   接种环、玻璃刮刀
   试管口

2）高压蒸气灭菌：
   1kg/cm2压力、121℃、15min

培养皿、试管、三角瓶、取样器的头、移液管、
三角刮刀、接种环、镊子、无菌水、培养基

高压蒸汽灭菌不会破坏培养基的营养成分。
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