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出版说明

高等农林专科教育是高等农林教育体系中一个相对独立、不可缺少的层次。

我国高等农林专科教育，自进入80年代以来，有了长足发展，在校人数迅速增加，为

适应发展的需要，改变教学多年来一直借用本科教材的局面，建设具有农林专科教育特色

的教材体系，经国家教委批准，于 1986年7月成立全国高等农林专科基础课程教材委员会，

并在全国高等农林专科教育研究协作组制定的农林专科生培养基本要求和部分专业教学计

划以及课程教学基本要求的基础上，首批组织统编了 49万教材.

本批教材力求体现农林专科生培养基本要求，突出应用性，加强实践性，强调针对性，

注意灵活性F遵循教学规律，具有科学性、系统性，由浅入深，锚序渐进，理论联系实际，

既具有广泛的适应性，又具有先进性和时代特征。

这批教材在适用农林专科教育的修业年限上，兼顾了二、三年制的需要，同时可供电

大、函授等专科教育和中等专业学校教师，以及有关科技人员参考。

这批教材的编审出版是在国家教委高教司直接领导下进行的，并得到农业出版社、高

等教育出版社、中国林业出版社、四川科学技术出版社、广百科学技术出版社的通力合作

与大力支持，在此深致谢意。

本教材的编审出版，不仅是为了解决部分课程教学所用教材的有无问题，而更重要的

是在新的历史条件下，为建设具有高等农林专科教育特色的教材体系探索珞子，试图提供

一些有益的尝试，故缺点错误在所难免，恳望各校在使用过程中提出宝贵意见，以便再版

时作进一步修改.

全国高等农林专科基础课程教材谷员会

1自90年
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《食品微生物学》是农林院校农产品加工和贮运专业的一门主干课程，它与农〈林)

产品的加工、贮运保鲜以及食品卫生等方面都有密切的关系。我国随着国民经济的发展，

农林院校普遍设立农(林〉产品加工和贮运专业，食品微生物学的教学和研究日益受到重

视。

本书主要包括三大部分，即 z基础微生物学和微生物在食品环境中的生长 p发酵技术

和食品卫生微生物学检验。编写中，不仅注意有关基础理论的阁明，更注意理论联系实际，

学以致用。选材力求新顿，对新理论、新技术、新发展也适当加以介绍。同时 t'考虑我国

地域广阔，自然条件各异，所以内容方面涉及面较宽，各校在讲授时可根据具体条件和要

求适当选择和增删。

本书供高等农(林〉业专科学校农(林)产品加工和贮运专业食品微生物学课程教学

之用，也可供其他专业、有关研究人员和工厂技术人员参考。

吴金鹏编写绪言、第四、五、六、七、十、十二、十三和十五章 z何庆邦编写第一章，

吴文礼编写第三章 B康德灿编写第二和十六章，何国庆编写第八、十四和十七章 s第十一

章味精生产特请郑晓冬同志编写。

由于我们水平有限.编写的教材难免有缺点和错误，衷心期望读者批评指正。

编者

1990年9月
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