《发酵工程》课程教学大纲
课程编码：0622214

英文名称：Fermentation engineering 

一、课程说明
1. 课程类别
专业课程
2. 适用专业及课程性质
选修：食品科学与工程专业  

3. 课程目的  

（1）发酵工程是生物技术主要内容之一。本课程内容包括发酵工程的研究状况、发酵菌种的筛选、驯化、培养与保藏，好氧、厌氧发酵工艺的调控与管理，产品的提取、精制，设备的类型结构与制作等。
（2）通过本课程的学习，使学生在微生物学、生物化学、遗传学、细胞生物学等课程的基础上，系统的掌握发酵工程的基本理论、基本知识和基本技能，建立较深刻的微生物学观点，形成科学的思维方式。同时要求学生能了解现代发酵工程理论和技术的新发展。
4. 学分与学时
学分为1，学时为20。    
5. 建议先修课程
微生物学、生物化学、遗传学、细胞生物学等。
6. 推荐教材或参考书目
推荐教材：

（1）微生物工程（第一版）.曹军卫、马辉文主编. 科学出版社. 2002年

参考书目：

（1）发酵工艺原理（第一版）.熊宗贵主编. 中国医药科技出版社. 2001年

（2）新编生物工艺学（第一版）. 俞俊棠 主编. 化学工业出版社. 2005年
7. 教学方法与手段
（1）本课程的教学方式为课堂讲授，多媒体教学为辅。通过形象图画的形式使学生了解复杂的生产发酵过程及设备的工作原理。
8. 考核及成绩评定
考核方式： 考试
成绩评定：考试课（1）平时成绩占20 % ，形式有：作业、平时测验
（2）考试成绩占80 %， 形式有：闭卷考试
9. 课外自学要求
（1）建议学生根据课堂教学翻阅其他参考资料
（2）建议学生通过网络及时更新本课程的最新技术和方法

（3）要求学生按时完成课堂内留的作业
二、课程教学基本内容及要求

第一章  绪论

基本内容：  
（1）发酵工程的概念

（2）发酵工程的发展史

（3）发酵工程的特点及应用　　

（4）发酵工程的内容　

（5）发酵生产的方式及其评价　
基本要求：  

（1）了解发酵工程的发展史中的三个时代
（2）了解发酵工程的特点及应用领域
教学重点及难点： 
（1）发酵的概念与涵盖范围

（2）工业发酵的主要类别与目的

（3）发酵的渊源与工业史

（4）工业发酵过程的主要环节及其内容
第二章  生产菌种的筛选    

基本内容：

（1）生物物质产生菌的筛选

（2）菌种的分离纯化生物药物的来源、特性、分类

 （3）性能测试

基本要求：

（1）掌握DNA重组技术

（2）掌握蛋白质工程的操作过程

教学重点及难点：

（1）抗噬菌体菌株的选育

（2）DNA重组技术

第三章  微生物的代谢调节

基本内容：

（1）微生物的酶

（2）微生物的呼吸作用与产能代谢调控

（3）常见微生物的酶及其应用

基本要求：

（1）了解代谢调控在发酵工业上的实践意义

教学重点及难点：

（1）基本代谢的调节

（2）酶活性调节；酶合成调节

（3）代谢系统的分子控制机制
第四章  生产菌种的退化、复壮与保藏

基本内容：

（1）菌种退化
（2）复壮方法
（3）菌种保藏方法
（4）菌种的合理使用
（5）菌种的保藏机构
基本要求：

（1）掌握菌种的合理使用

教学重点及难点：

（1）菌种退化复壮方法

（2）菌种的保藏方法

第五章  微生物的营养与培养基
基本内容：

（1）微生物的营养

（2）微生物的营养类型

（3）培养基的类型　

（4）四大类微生物的基本培养基
基本要求：

（1）掌握培养基的设计及优化

（2）掌握培养基各组分的常用物质

教学重点及难点：

（1）微生物的营养类型

（2）培养基的成分及来源

（3）培养基的类型及选择

第六章  空气除菌
基本内容：
（1）空气灭菌基本方法

（2）介质过滤除菌机理及过滤效率

（3）空气过滤介质和过滤器

（4）空气过滤除菌流程　　

基本要求：

（1）掌握灭菌动力学计算

（2）了解发酵器与补料液的灭菌

（3）掌握过滤器的设计
教学重点及难点：

（1）灭菌的意义与手段
（2）培养基灭菌方法
（3）分批灭菌方法与连续灭菌方法的设计
（4）空气的灭菌
第七章  发酵工艺控制
基本内容：

（1）温度对发酵的影响及调控

（2）PH对发酵的影响及调控

（3）氧对发酵的影响及调控 
（4）二氧化碳对发酵的影响及调控

（5）泡沫对发酵的影响及调控
基本要求：

（1）掌握新型发酵过程与工艺
教学重点及难点：

（1）发酵过程的技术原理

（2）发酵条件的影响及其控制

（3）补料的判断和依据

（4）比生长速率
第八章  发酵设备                           
基本内容：

（1）发酵罐设计的目标和分类

（2）通风式机械搅拌发酵罐

（3）机械搅拌自吸式发酵罐

（4）气升式发酵罐

（5）高位塔式发酵罐

（6）厌气发酵设备

（7）发酵罐的放大

（8）固体发酵设备

基本要求：

（1）掌握通气式机械搅拌发酵罐的特点

（2）了解通气式机械搅拌发酵罐的结构组成
教学重点及难点：

（1）发酵罐的设计
（2）通气式机械搅拌发酵罐的结构组成
（3）发酵罐的放大
三、课程学时分配

本课程计划20学时，其中讲课20学时，实验0学时。课程主要内容和学时分配见课程学时分配表。
课程学时分配表

	教学环节

时数

课程内容
	讲课
	实验
	习题
	讨论
	小计

	第一章  绪论
	2
	
	
	
	2

	第二章  生产菌种的筛选
	2
	
	
	
	2

	第三章  微生物的代谢调节
	2
	
	
	
	2

	第四章  生产菌种的退化、复壮与保藏
	2
	
	
	
	2

	第五章  微生物的营养与培养基
	2
	
	
	
	2

	第六章  空气除菌
	2
	
	
	
	2

	第七章  发酵工艺控制
	6
	
	
	
	6

	第八章  发酵设备
	2
	
	
	
	2

	总计
	20
	
	
	
	20

	说明：
	
	
	
	
	


修订人：关琛
审核人：李志江
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