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C i CC④ 中国工业微生物菌种保藏管理中心CHINA CENTER OF INDUSTRlAL CULTURE COLLECTION

CICC始建于1953年，国家微生物资源平台共享服务核心单位，

国际菌种保藏联合会(WFCC)和中国微生物菌种保藏管理委员会成

员之一，负责全国工业微生物资源的收集、保藏、鉴定、质控、评价、

供应、进出口、技术开发、科学普及与交流培训，已通过IS0

900l：2008质量管理体系认证和ISO 17025：2005检测和校准实验室能

力认可。

中心保藏各类工业微生物菌种资源ll，000余株，300，ooO余份

备份，主要包括：细菌、酵母菌、霉菌、丝状真菌、噬菌体和质粒，

涉及食品发酵、生物化工、健康产业、产品质控和环境监测等领域。

中心积累了三十余年微生物鉴定检测经验，构建了系统的微生物

多相鉴定技术体系，涉及领域包括食品、药品、化妆品、饲料、环保

等，服务项目近200项，检测报告取得国际实验室认可机构互认。

CICC主要业务领域：

菌种供应：

提供生产菌株、标准菌株、质控菌株、科研菌株、

生物指示剂和质粒载体等各类微生物菌种及相关产品。

菌种鉴定：

提供微生物形态学检测、生理生化分析、化学成分分析、序列

鉴定、分子检测与评价、区系分析和污染菌分析等鉴定评价技术服务。

菌种进口：

引进BIOBALL、REMEL、MBL质控菌株系列产品以及国际知名菌种保藏

中心微生物菌种、质粒、噬菌体、细胞等，在国内提供代理销售服务。

菌种保藏：

面向社会开展工业微生物菌种和质粒载体公开寄存服务；为签约企业和

科研院所提供微生物菌种的专属保藏服务。
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