《食品微生物学》复习题
一、填空题
1．第一个用自制显微镜观察到微生物的学者是                ，被称为微生物学研究的先驱者；而法国学者              和德国学者              则是微生物生理学和病原菌学研究的开创者。
2．原核微生物包括有两大类，即古生菌和真细菌。真细菌主要包括          、           、          、          、         、         等。
3．微生物的几大特征中最基本的是                                 。
4．细菌的基本形态有          、           、          。
5．革兰氏阳性细菌细胞壁独有的化学成分是         ，而革兰氏阴性细菌细胞壁独有的化学成分是          。
6．放线菌个体为分枝状菌丝体，根据菌丝在固体培养基上生长的情况，可以分为          、
           和           。
7．酵母菌的细胞壁为“三明治”结构，即外层为       、内层为       、中间夹着一层      。
8．我国自古以来就懂得利用曲霉做发酵食品，如利用        菌的蛋白分解能力作酱，利用
        菌的糖化能力制米酒。
9．病毒的核衣壳结构是：外壳是        ，壳体内是       ；复杂病毒还有包被，主要由脂类或脂蛋白组成。
10．烈性噬菌体入侵寄主的过程可分为      、        、       、        、      五个阶段。
11．根据碳源、能源及电子供体性质的不同，可将微生物分为                、            、
            和            四大类营养类型。
12．加压蒸汽灭菌法常用的工艺条件是：温度        ℃，时间         min。
13．根据微生物与氧气的关系，可将微生物分成5个类型：        、           、         、          和            。
14．原核生物的基因重组有四种主要形式：       、       、       、          。
15．微生物发酵的全部生产过程大致可以分为             、         、           、
            和          几个阶段。
16．食品的污染途径一般分为              和                两大类。
17．食品变质的基本因素有三个，即       、             和            。
18．食品卫生标准中的微生物指标一般分为         、      和             三项。
19．食品卫生微生物学检验的样品采集，要特别注意的是：                          以及                       。
20．原核生物包括古生菌和真细菌两大类。真细菌的研究对象主要包括          、          、          、          、          和          等三菌三体。
21．霉菌有性孢子主要有             、             、             和             四种。
22．烈性噬菌体入侵寄主的过程可分为     、      、      、      和     五个阶段。
23．微生物的六大类营养要素包括      、      、       、      、       和        。
24．根据碳源、能源及电子供体性质的不同，可将微生物分为            、                、
             和           四大类营养类型。
25．营养物质进出细胞膜的四种方式分别是           、           、           和         。
26．加压蒸汽灭菌法常用的工艺条件是：温度      ℃，时间      min。
27．根据微生物与氧气的关系，可将微生物分成五个类型：          、         、           、          和          。
28．原核生物的基因重组，有四种主要形式：        、       、__  ___和             。
二、名词解释
1．芽孢
2．糖被
3．菌落
4．霉菌
5．假菌丝
6．锁状联合
7．病毒
8．溶源性
9．灭菌
10．巴氏消毒
11．芽孢
12．菌落
13．锁状联合
14．噬菌斑
15．水活度值
16．发酵
17．巴氏消毒
18．Ames试验
19．外源性污染
三、简答题
1．什么是革兰氏染色法，并说明其染色机制。
2．何谓真菌？它对人类有何作用？
3．简述酒精发酵的工艺流程。
4．测定大肠菌群的食品卫生学意义是什么？
5．说明黄曲霉的产毒条件及在贮存粮食时如何避免毒素的污染。
6．细菌细胞有哪些特殊构造？
7．酵母菌有何共性？酵母菌的繁殖方式有哪些？
8．什么是平板菌落计数法？分成哪两种具体的操作方法？
9．说明细菌典型生长曲线四个时期的特点及应用。
10．简述从自然界筛选菌种的基本程序。
11．说明面包松软香甜的原因。
12．以淀粉质为原料，说明食醋酿制机理以及食醋色、香、味的来源。
13．说明黄曲霉的产毒条件及在贮存粮食时如何避免黄曲霉毒素的污染。
四、论述题
1．什么是细菌的典型生长曲线？说明各个时期的含义、原因、特点、影响因素及其在发酵生产上的应用。
2．以淀粉质为原料，说明食醋酿制的机理以及食醋色、香、味的来源。
3．论述革兰氏染色的原理、步骤及如何进行结果判别。
4．什么是大肠菌群？叙述现行国标检测大肠菌群的基本流程。测定大肠菌群的食品卫生学意义是什么？












参考答案
一、填空题
1．列文虎克、巴斯德、科赫
2．细菌、放线菌、蓝细菌、支原体、立克次氏体、衣原体
3．体积小，比面值大
4．球状、杆状、螺旋状
5．磷壁酸、脂多糖
6．基内菌丝、气生菌丝、孢子丝
7．甘露聚糖、葡聚糖、蛋白质
8．米曲霉、黑根霉
9．蛋白质、核酸
10．吸附、侵入、复制、装配、释放
11．光能自养型、光能异养型、化能自养型、化能异养型
12．121℃、15~30min
13．专性好氧菌、兼性厌氧菌、微好氧菌、耐氧菌、厌氧菌
14．转化、转导、接合、原生质融合
15．菌种制备、原料处理、接种培养、发酵控制、产品提取
16．内源性污染、外源性污染
17．食品的基质条件、微生物的作用、外界环境条件
18．细菌总数、大肠菌群、致病菌
19．样品具有代表性、无菌操作
20．细菌、放线菌、蓝细菌、支原体、立克次氏体、衣原体
21．卵孢子、接合孢子、子囊孢子、担孢子
22．吸附、侵入、复制、装配、释放
23．碳源、氮源、能源、无机盐、生长因子、水
24．光能自养型、光能异养型、化能自养型、化能异养型
25．单纯扩散、促进扩散、主动运输、基团移位
26．121℃、15~30min
27．光能自养型、光能异养型、化能自养型、化能异养型
28．专性好氧菌、兼性厌氧菌、微好氧菌、耐氧菌、厌氧菌
29．转化、转导、接合、原生质融合
二、名词解释  略
三、简答题    略
四、论述题    略
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