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DALAM bioteknologi, peranan mikrob atau mikro organisma didapati amat penting dan seterusnya memberi sumbangan besar kepada kehidupan manusia. Malah, manusia sudahpun mengambil manfaat daripada mikrob baik ini berkurun-kurun sebelum kalimat ‘mikrob’ dikemukakan oleh Louis Pasteur dan jauh lebih awal sebelum kalimat ‘bioteknologi’ dicipta pada 1917 oleh Karl Ereky, seorang jurutera berbangsa Hungary.

Dipercayai, penggunaan mikrob dalam pembuatan cuka, wain dan roti telahpun diamalkan 5000 tahun sebelum Masihi. Penemuan demi penemuan membuktikan bahawa mikrob yang lazimnya mengakibatkan pelbagai jenis penyakit dan kontaminasi itu banyak yang berguna. Dengan pengetahuan yang mendalam, mikrob boleh dimanipulasi demi meningkatkan kecanggihan teknologi dalam berbagai-bagai bidang.
Umumnya, mikrob dapat dibahagikan kepada dua jenis iaitu prokariot dan eukariot. Prokariot membentuk satu kumpulan yang luas terutama dari keluarga bakteria, manakala eukariot terdiri daripada alga, kulat, ragi (yis) dan protozoa. Mikrob-mikrob baik wujud dari kalangan kulat, ragi, bakteria dan virus.  Semuanya tidak dapat dilihat dengan mata kasar melainkan di bawah radas mikroskop manakala virus dapat dilihat di bawah mikroskop elektron sahaja.
Manfaat paling menyerlah daripada organisma unisel tersebut adalah dalam penghasilan makanan khususnya menerusi kaedah pemeraman atau fermentasi selain daripada peranan sebagai pengurai dan pengawal kepada bakteria patogen. Kicap yang berasal dari China itu misalnya dihasilkan dengan kaedah ini, hasil tindakan bakteria-bakteria seperti aspergilus oryzae dan aspergilus soyae terhadap campuran kacang soya, bijirin dan garam.

Ragi dari jenis rhizopus oligosporus dan rhizopus oryzae pula amat penting dalam industri tempe. Dalam industri keju, bakteria lactobacillus sp. sering digunakan. Yang menariknya, pembuatan keju tidak selalu menggunakan mikrob yang sama. Keju Cheddar biasanya ditambah bakteria-bakteria streptococcus cremoris dan streptococcus lactis, manakala keju Swiss sering menggunakan lactobacillus bulgaricus dan streptococcus thermophilus.
Tapai, budu, taucu dan yogurt yang mempunyai peminatnya yang tersendiri juga hanya dapat dibuat hasil daripada tindakan mikrob. Bakteria-bakteria termofilik lactobacillus bulgaricus dan streptococcus thermophilus amat penting dalam pembuatan yogurt. Bakteria termofilik merupakan bakteria yang hidup dalam julat suhu 40-90 oC dengan suhu optimum 55-65 oC.
Dalam hidangan nata de coco atau nata de pina (yang berasaskan nanas dan telah dipaten oleh UiTM) yang sejuk lagi menyegarkan, tidak mustahil jika ramai yang menyangka ia dihasilkan daripada air kelapa atau nanas yang dipejalkan. Ini tidak tepat. Bakteria bagaimanapun telah menggunakan air kelapa atau nanas sebagai sumber nutrien untuk membiak dan seterusnya bertindak secara langsung menghasilkan selulosa iaitu nata.
Dalam proses fermentasi, mikrob menghasilkan enzim yang bertindak sebagai pemangkin dalam mempercepatkan sesuatu tindakbalas seperti pemecahan molekul atau kumpulan molekul. Bayangkan bagaimana tindakbalas yang memakan masa 20 jam dapat dipercepatkan sehingga 6 jam menerusi kehadiran enzim. 
Enzim protease yang dihasilkan oleh rhizopus spp. misalnya penting dalam pembuatan roti. Dalam teknologi moden, enzim yang sama digunakan dalam proses pembersihan kering, pelembut daging, pembersih luka dan detergen. Enzim glukosa isomerase pula digunakan dalam pembuatan air minuman ringan.

Walau bagaimanapun, kos penghasilan enzim amat tinggi. Enzim tidak dapat dibuat melainkan diekstrak dan bukan mudah hendak mengekstrak enzim. Sebagai contoh, untuk 1 kg enzim glumerin, lebih kurang 40 kg nanas diperlukan bagi menghasilkannya. Peralatannya pula sangat mahal.

Sehingga kini, pengeluar enzim utama dunia tertumpu di benua Amerika Utara dan Eropah. Industri enzim ini masih terus mempunyai potensi yang cerah pada masa akan datang. Biarpun kos permulaannya amat tinggi, penemuan dan penghasilan produk-produk baru menjadikan pelaburan tersebut amat berbaloi. Enzim renin baru yang dikeluarkan oleh syarikat Genencor mampu menjimatkan kos lebih USD 50 juta, malah dapat menyingkatkan tempoh pembuatan keju Cheddar.
Dalam bidang bioperubatan, peranan mikrob baik nampak nyata. Vaksin antara lain telah membuktikannya. Vaksin yang diperolehi daripada virus yang telah diubahsuai atau dilemahkan itu dapat meningkatkan keimunan seseorang terhadap beberapa jenis penyakit seperti selsema, influenza, tibi, rubela, hepatitis dan polio. Penggunaan vaksin MMR pada 1960-an di Amerika Syarikat telah mengurangkan kes campak sehingga lebih 90 peratus pada tahun 1980. 

Penemuan penisilin oleh Fleming sehingga beliau berkongsi hadiah Nobel dengan Florey dan Chain pada tahun 1945 adalah contoh lain manipulasi mikrob oleh manusia dalam perawatan. Penisilin dihasilkan oleh sejenis kulat dari genus penisilium seperti penicillium notatum. Ia merupakan sejenis antibiotik untuk mengubati penyakit-penyakit seperti siflis dan pneumonia. 
Antibiotik setaosporin turut dihasilkan oleh kulat dari genus cephalosporium. Antibiotik-antibiotik streptomisin, kloramfenikol, tetrasiklin dan eritromisin bagaimanapun dihasilkan oleh bakteria. Eritromisin misalnya dihasilkan oleh bakteria streptomyces erythreus yang pertama kalinya ditemui daripada tanah yang diambil dari Filipina.
Industri vitamin yang mempunyai nilai dagangan sebanyak USD 1 bilion setahun itu turut dihasilkan oleh mikrob. Vitamin B12 misalnya dihasilkan oleh beberapa bakteria terutama pseudomonas denitrificans. Riboflavin pula lazimnya dihasilkan oleh kulat ashbya gossifyii.

Dalam ruang yang terbatas ini, mikrob telah ditunjukkan sebagai memiliki sumbangan besar dalam industri makanan dan farmaseutikal serta sebagai bahan pencuci. Selain itu, mikrob juga penting dalam pembuatan plastik, perlombongan, hujan tiruan, kajian genetik dan sains forensik.
Ternyata, di kalangan kulat bersaiz 30-100 mikron, ragi bersaiz 3-5 mikron, bakteria berdiameter 1 mikron dan virus sekecil 20-300 nm, terlalu banyak jasanya kepada manusia sejagat. Demikianlah dunia mikrob, dalam mudarat, ada banyak yang memberi manfaat. Moga manusia semakin bersyukur dan menghargai alam temasuk makhluk-makhluk seni tersebut, di samping menghormati hukum-hakam alam bio yang terus misteri biarpun ia giat dikaji dan digali.
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