
《食品微生物学》复习题

一、名词解释
1. 芽孢 

2. 菌落 

3. 温和噬菌体 

4. 培养基 

5. 异型乳酸发酵 
6. 酵母菌

7. 病毒

8. 同型乳酸发酵

9. 巴氏消毒

10. 大肠菌群
二、填空题
1. 放线菌的菌丝类型有三种，分别是__________，____________和__________。

2. 霉菌有性孢子类型主要有__________，__________，__________和___________四种。

3. 微生物生长所需的营养物质包括________，_________，__________，_________以及__________。

4. 根据微生物对氧气的依赖程度可以划分成五种类型，分别是________微生物，__________微生物，__________微生物，__________微生物和__________微生物。

5. 巴氏消毒标准一般为温度________℃，时间______分钟；加压蒸汽灭菌的标准一般是温度______℃，时间______分钟。

6. 微生物的连续培养按照控制方式可以划分成_______培养和_______培养两种方式。

7. 原核生物基因突变有______、_______、______和原生质体融合四种类型。

8. 啤酒酿制的原料为麦芽和酒花，一般酒精含量__________%左右。

9. 食品卫生标准中微生物检测的主要指标有三个，分别是________、________和______。
10. 细菌鞭毛着生方式主要有以下五种，分别是__________，__________，____________，__________和__________。

11. 酵母细胞壁成分主要是__________糖和___________糖。

12. 霉菌无性孢子类型主要有________孢子，_________孢子，__________孢子，_________孢子以及__________孢子。

13. 微生物营养物质跨膜运输方式分别是__________，__________，___________和__________四种类型。

14. 微生物的主要营养类型按照能源和碳源可以划分成___________型，__________型，___________型和__________型四种。

15. 培养基按照物理状态可以划分成________培养基、________培养基和________培养基；按照用途可以划分成________培养基、________培养基和________培养基。

16. 加压蒸汽灭菌的标准一般是温度______℃，时间______分钟；干热灭菌标准一般为温度______℃，时间______小时。
三、简答题
1. 酵母菌的繁殖方式有哪几种？

2. 病毒增殖过程包括哪几个阶段？

3. 简述从自然界中分离筛选菌种的步骤。

4. 防止菌种的退化有哪些相应的措施？

5. 利用微生物发酵可以生产哪些产品？

6. 以淀粉质为原料，说明食醋酿制的机理。

7. 什么是艾姆斯试验？说明其原理和方法。
8. 细菌细胞有哪些特殊构造？

9. 利用微生物发酵可以生产哪些产品？

10. 什么是平板菌落计数法?

11. 食品卫生微生物学检验的样品采集，要特别注意什么问题？

12. 菌种保藏的基本原理及常用的菌种保藏方法有哪些？
13. 说明面包发酵的机理及其松软香甜的原因。
四、论述题
1. 论述革兰氏染色的原理、步骤及如何进行结果判别。

2. 叙述细菌、放线菌、酵母菌和霉菌的菌落特征。

3. 论述未经消毒的鲜牛奶发生自然腐败变质时，微生物菌群的变化规律。

4. 什么是大肠菌群？测定大肠菌群的食品卫生学意义是什么？
5. 什么是细菌的典型生长曲线？细菌典型生长曲线分哪几个时期？简述每个时期的主要特点及对实际工作的指导意义。

6. 叙述细菌、放线菌、酵母菌和霉菌的菌落特征。

7. 以淀粉质为原料，说明食醋酿制的机理及食醋色、香、味的来源。

参考答案
一、名词解释 略
二、填空题
1. 基内菌丝、气生菌丝、孢子丝

2. 卵孢子、接合孢子、子囊孢子、担孢子

3. 水分、碳源、氮源、无机元素、生长因子

4. 需氧微生物、厌氧微生物、兼性需氧微生物、微量需氧微生物、耐氧性厌氧微生物

5.  60-65℃， 30分钟； 121℃， 20分钟。

6. 恒浊、恒化

7. 转化、转导、接合

8. 3~5%
9. 细菌总数、大肠菌群、致病菌
三、简答题 略
四、论述题 略
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