《食品微生物检验》复习题

一、填空题

1. 食品微生物检验特点：                   、                 、                 、

                       。
2. 细菌检样的预处理方法包括：           、          、           、和            。

3. 食品微生物检验的主要指标包括：             、             和                   。
4. 食物中毒包括：                    、                 、                       、
                            、                          。

5. ICMSF采样方案分为二级和三级采样方案。二级采样方案设有n,c和m值。n：           

                       ； c:                         ；m：                        。
6. 微生物对罐头食品的污染分为原料的微生物污染和                       两个阶段。
7. 微生物检验主要是检查细菌和病毒等在食品中的       或它们对实验动物的        、          ，微生物必须“活着”或者必须有“活力”。

8、.抗原抗体反应的一般规律有             ；              ；               ；
               ；                。

9、．微生物生化试验是通过利用          测定微生物的           ，         和条件等，从而鉴别细菌的类别、属种。

10. ICMSF采样方案分为二级和三级采样方案。三级方案设计有n,c、m和M值。n：              ；c:                ；m：                     ；。M:                   。

11.通常，我国的微生物检验项目有                和                  两大类。

12.在食品中致病菌检测过程中，由于通常致病菌数量较少，需要做              处理，有的微生物还需要进行             。

13.物体表面得消毒常用                 %的乙醇杀菌效果最好。
二、选择题

1. 在食品卫生的微生物学检验中，采样时最关键的是　（     ）　　

A、要了解食品的来源、加工、贮藏、包装、运输等情况　B、采样具有代表性并且要无菌操作　
C、不得加入防腐剂　D、取样后要及时送检

2. 下列微生物属于原核微生物的是  （     ） 

A.细菌  B.霉菌  C.酵母菌  D.单细胞藻类 

3. 酵母菌的菌落类似于  （      ）

A.霉菌菌落  B.链霉菌菌落  C.细菌菌落  D.噬菌斑
4. 在食物中毒中，可引起感染性食物中毒的细菌有 （     ）

A. 沙门氏菌属 B. 葡萄球菌属 C. 肉毒梭菌 D. 蜡状芽孢杆菌

5. 肠菌群检验结果，样品中大肠菌群MPN的单位是 （     ）

    A. 1ml（g） B. 10ml（g）C. 100ml（g）D. 1000ml（g）

6. 对微生物的致死是因为  （     ）

A.高温使菌体蛋白变性  B.高温使核酸变性。 C.高温破坏细胞膜的透性。 D.A-C。 

7.紫外线杀菌最强的波长范围  （     ）

A.0.06-13.6nm     B.265-266nm    C.280-300nm  D.300-400 nm

8.消毒效果最好的乙醇浓度为  （     ）

A.50%       B.70%      C.90%   D.95% 

9.各种中温型微生物生长的最适温度为  （     ）

A.20-40℃     B.25-37℃     C.35-40℃   D.50-60
10.下列乳酸菌中，进行异型乳酸发酵的乳酸球菌是（     ）

A. 链球菌属 B. 片球菌属  C. 明串珠菌属 D. 乳杆菌属
11. 酸牛奶中含有大量的活乳酸菌，一般每克中有的个数为 （    ）

A. 105-106  B. 106-107  C. 107-108   D. 108-109
12. 在食物中毒中，可引起感染性食物中毒的细菌有 （    ）

A. 沙门氏菌属 B. 葡萄球菌属 C. 肉毒梭菌 D. 蜡状芽孢杆菌

13. 在食品卫生的微生物学检验中，采样时最关键的是　（     ）　　

A、要了解食品的来源、加工、贮藏、包装、运输等情况　B、采样具有代表性并且要无菌操作　
C、不得加入防腐剂　D、取样后要及时送检

14. 肠菌群检验结果，样品中大肠菌群MPN的单位是 （     ）

    A. 1ml（g） B. 10ml（g）C. 100ml（g）D. 1000ml（g）

15. 对微生物的致死是因为  （     ）

A.高温使菌体蛋白变性  B.高温使核酸变性。 C.高温破坏细胞膜的透性。 D.A-C。 

16. 下列微生物属于原核微生物的是  （     ） 

A.细菌  B.霉菌  C.酵母菌  D.单细胞藻类 

17、酵母菌的菌落类似于  （      ）

A.霉菌菌落  B.链霉菌菌落  C.细菌菌落  D.噬菌斑
18.紫外线杀菌最强的波长范围  （     ）

A.0.06-13.6nm     B.265-266nm    C.280-300nm  D.300-400 nm

19.各种中温型微生物生长的最适温度为  （     ）

A.20-40℃     B.25-37℃     C.35-40℃   D.50-60
20.下列乳酸菌中，进行异型乳酸发酵的乳酸球菌是（     ）

A. 链球菌属 B. 片球菌属  C. 明串珠菌属 D. 乳杆菌属

三、名词解释

1. 指示菌：         2. 采样：             3.  MIViC实验： 
4. 抗体：           5. 食品腐败变质       6.内源性污染：

7. 菌落总数：       8.大肠菌群            9.食物中毒    10.菌落
11. 抗原：         12. 腐败和酸败：       13.  栅栏技术： 

15、外源性污染：   15. 食品卫生           16. MIViC实验：

17. 菌落总数：      18.大肠菌群          19.食物中毒       20. 指示菌
四、简答题

1. 致病性大肠埃希氏菌属主要有哪几类？

2. 2、指示菌可分为几种类型？
3. 简述细菌性食物中毒分类。
4. 沙门氏菌检测的一般程序是什么？
5. 简述食品卫生微生物学检验及其步骤。

6. 致病性大肠埃希氏菌属主要有哪几类？

7、简述沙门氏菌检测的一般程序。

8、食品中的细菌数量对食品的卫生学意义是什么？
五、论述题
1、 试述食品微生物检验的发展史。
2、 试述食品中菌落总数检测时样品稀释及培养的程序。
3、 试述大肠菌群MPN的常规检验方法。
4、 试述志贺氏菌检验程序

5、 试述黄曲霉毒素致病机理及其食品易污染该毒素。

6、 试述食品微生物检验的发展史。

参考答案
一、填空题
1.研究对象以及研究范围广、涉及学科多样、实用性及应用性强、受法规约束。

2.振摇、振荡、搅拌和均质。

3.菌落总数 、大肠菌群和 致病性微生物    。
4.  细菌性食品中毒  、   真菌性食品中毒 、     动物性食物中毒    、植物性食物中毒和化学性食物中毒
5.指同一批次产品应采集样品件数；指最大可允许超出m值的样品数；指微生物指标可接受水平的限量值。

6.加工过程中微生物污染。

7.  数量 、致毒、致病能力， 

8.特异性；可逆性；定比性；阶段性；条件依赖性。

9．生物化学的方法来代谢产物，代谢方式。

10.指同一批次产品应采集样品件数；指最大可允许超出m值的样品数；指微生物指标可接受水平的限量值；指微生物指标的最高安全限量值。

11.一般性检验项目、致病菌
12.增菌，预增菌。

13. 70%-75%。
二、选择题
1. B，2. A，3. C，4. A，5. C ，6. D，7. B，8. B ，9. B ，10. C
11. B ，12.A，13B,14. C, 15. D, 16. A,17. C, 18. C,19. B20. C. 
三、名词解释 略
四、简答题 略
五、论述题 略
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