[bookmark: _GoBack]2024年上半年思考题
[bookmark: OLE_LINK1]目标1：掌握微生物的形态结构、微生物实验技术、免疫和微生物与食品安全检验等方面的基础知识，根据食品工程制造、流通及储存等过程中的需要，能够采取合适的微生物分析方法，分析复杂食品工程过程对食品中微生物的影响，为研究食品加工、贮藏、流通中涉及的复杂工程问题的解决方案提供参考。

第一章绪论
1、微生物包括哪些类群？
[bookmark: _Hlk88076185]2、什么是微生物，简述微生物的特点？
3、试根据微生物的特点，谈谈为什么说微生物既是人类的敌人，更是人类的朋友？
4、简述微生物发展史上每个时期的特点和代表人物？
5、微生物分类依据有哪些？
6、谁提出了微生物的命名方法？如何表示学名（书写规则）？
7、名词解释：种

第二章微生物学实验技术
1、名词解释：接种、分离、培养
2、微生物的分离方法有哪两种？
3、在微生物实验操作中为什么要时刻强调无菌概念？
4、请简述微生物研究的5个基本技术。
第三章原核微生物的形态、结构与功能
1．名词解释：荚膜、鞭毛、芽孢、菌落、菌苔
2．细菌有哪几种基本形态？其大小及繁殖方式如何？
3．试比较G+和G-细菌的细胞壁，简要说明其结构特征和化学组成的区别。
4. 简述革兰氏染色法的原理。
5. 简述革兰氏染色法的主要步骤与操作要点？需注意什么问题?
6．细菌细胞主要包括哪些特殊结构？各有哪些生理功能？
7．试述放线菌的形态结构
8．鞭毛的基本结构、化学组成、功能与特点？
9．细菌芽胞有哪些特性? 
第四章真核微生物的形态与结构
1、名词解释：酵母菌、霉菌、芽痕
2、试比较细菌、放线菌、酵母菌和霉菌这4类微生物个体形态、菌落特征、繁殖方式的区别。
3、什么是酵母菌？酵母菌有哪些特点？利用酵母菌的发酵可以生产哪些重要的工业产品？
4、酵母菌的繁殖方式有哪些？
5、什么是霉菌？霉菌有哪些繁殖方式？霉菌与食品工业有哪些关系？
6、酵母菌和霉菌的无性孢子、有性孢子各有哪些？
第五章非细胞微生物—病毒
1、 病毒的定义与基本特点？什么是病毒粒子？
2、 病毒的基本结构与化学组成？
3、 名词解释：噬菌体、烈性噬菌体、温和性噬菌体、
4、 T-噬菌体感染E.col为例，简述其复制过程有哪几步？
5、 病毒粒有哪几种对称形式？
第10章微生物与机体的免疫
1、名词：免疫系统、免疫细胞、抗原、抗体、半抗原
2、抗原有什么特性？构成抗原的条件有哪些？
3、抗原、抗体反应的一般规律有哪些？
4、抗原、抗体间的主要反应有哪些？
5、什么是半抗原？有哪些食品检测成分属于半抗原？如何利用免疫学技术对这些半抗原进行检测？

第12章微生物与食品工业
1、名词解释：菌落总数，大肠菌群，
2、常引起细菌性食物中毒的微生物有哪些？
3、细菌性食物中毒分为哪几类？
4、食品检验的微生物指标有哪些？
5、什么是菌落总数？其在食品卫生质量评定中有何意义？说明其检验方法。
6、什么是大肠菌群？为什么用大肠菌群作为粪便污染的指标菌？

目标2：掌握微生物的生长规律及预测微生物学方面的基础知识，根据食品工程制造、流通及储存等过程中的需要，能初步分析复杂食品工程过程中微生物的生长规律，为建立数学模型表达复杂食品工程过程中微生物的变化规律提供基础。（微生物生长的测定、生长曲线、分批培养与连续培养）及预测微生物的理论与技术
1、名词解释：分批培养、连续培养、恒浊连续培养法、恒化连续培养法、预测微生物学一级模型、二级模型、三级模型
2、微生物生长量的测定方法有哪些？
3、何为微生物的生长曲线，它可分为哪几个时期？
4、影响食品中微生物生长的因素有哪些？在食品加工过程中可以采取哪些方法控制食品中微生物？
5、简述在生长曲线上各生长期的特点，简述典型生长曲线在食品加工过程的指导意义；
6、延滞期出现的原因？发酵工业缩短延滞期的方法有哪些？
7、请你分析出现稳定期的原因，在生长时可采用何方法延长稳定期，如何实现？
8、连续培养有哪些方法？
9、预测微生物学中有哪几种模型？每种模型的具体含义是什么？

目标3：掌握微生物的营养与生长、代谢与遗传、生态和微生物资源开发方面的基础知识，根据食品工程制造、流通及储存等过程中的需要，能够系统分析影响微生物生长代谢的食品工程因素及微生物对食品生产及其质量安全的影响，为推演与分析食品加工过程对食品生产及质量安全的影响提供参考。
第六章微生物的营养和生长
1、名词解释：培养基、选择培养基、鉴别培养基、消毒、灭菌、商业灭菌
[bookmark: _Hlk87968898][bookmark: _Hlk87968540]2、根据微生物的细胞成分，说出微生物需要哪些营养物质？简述这些营养物质的功能。
[bookmark: _Hlk87968555]8、微生物吸收营养物质的方式有哪几种？写出各自的特点。
[bookmark: _Hlk87968601]9、根据能源与碳源的不同，微生物可分为哪几种营养类型？各有哪些特点？
10、简述培养基配制的原则？
11、培养基根据化学成分、物理状态和功能类型来分类，各有哪些类型？
12、温度如何影响微生物的生长？食品工业如何利用温度对食品加工过程的微生物进行控制？
13、按照微生物与氧气的关系的不同，微生物可分为哪几类？
第7章微生物代谢
1、名词解释：初级代谢、次级代谢
2、生物氧化过程分哪三个阶段？生物氧化的功能？生物氧化的类型？
3、在化能异养微生物的生物过程氧化中，其脱氢和产能途径主要有哪些几条？
4、什么是酶活性的调节？酶合成的调节？注意两者的区别与调控时的特点。
5、肽聚糖合成有什么特点？合成过程涉及到哪些部分？各阶段的任务各是什么？

第8章微生物遗传与育种
1、名词解释：基因、基因组、转座子
2、什么是PCR技术，PCR技术在食品检测领域有哪些应用？
3、PCR技术的原理是什么，其反应需要哪些条件？
1、名词解释：转化、转导、转座子、基因重组
2、按突变体表型特征的不同，基因突变有哪些类型？
3、什么是诱变育种，并简述诱变育种的主要步骤？
4、诱变育种的方法有哪些？常用的物理诱变、化学诱变剂有哪些？
5、菌株衰退的原因及防止的措施？如何进行菌种的复壮？
6、简述菌种保藏的原理及常用的菌种保藏方法，各适用于什么微生物？

第9章微生物生态
1、名词解释：互生关系，共生关系，拮抗关系，
2、微生物间的相互关系有哪些？每种关系的特点。
[bookmark: OLE_LINK2][bookmark: OLE_LINK3]3、举3个以上与食品领域有关的例子来说明微生物间的相互关系？
4、简述泡菜是如何利用拮抗关系来生产的？


第11章微生物资源与食品
1、 举一种微生物菌株产生保健食品的实例，并阐明其优点？
2、 查找土壤微生物资源具有哪些方面的应用价值？
3、 什么是海洋微生物？以及海洋微生物有什么特点？
4、 列举具体环境的微生物资源以及现代食品开发的例子？
5、 举出用微生物生成的具体风味物质
5、以一具体产品如酸奶、干酪、面包、酱油、醋、酒、发酵茶（普洱菜等）等，从以下几个方面讨论：（1）微生物组成
（2）微生物的主要生理学特征（适宜生长温度、需氧性、pH、营养物质要求）
（3）代谢途径、生产的工艺流程、产品特点


第12章微生物与食品质量安全控制
1、名词解释：食品变质，腐败、酸败、食物中毒、感染型食物中毒、毒素型食物中毒
2、微生物引起食品变质的主要条件有哪些？
3、主要从哪几个方面对微生物引起食品腐败进行鉴评？
4、常引起细菌性食物中毒的微生物有哪些？
5、不同微生物生长条件不同，生长条件有哪些？
6、主要从哪几个方面对微生物引起食品腐败进行鉴评？

教学目标4（课程思政）：培养学生树立科学严谨的治学态度，团队合作精神和社会责任感。
--已经出了思政作业
