
  食品微生物检验复习资料
填空题

1、微生物的营养类型可分为光能自养型  、光能异养型 、化能自养型 和化能异养型。 
2、载玻片和盖玻片在清洗前可先在2%的盐酸溶液中浸泡1h。

3、霉菌营养体的基本单位是 菌丝 ，其中根据是否含有 隔膜 而分为单细胞和多细胞。
4、乙型溶血性链球菌 微生物培养时会产生溶血环现象。

5、细菌主要以 裂殖 方式繁殖，酵母菌主要以 芽殖 方式进行繁殖。
6、沙门氏菌属在普通平板上的菌落特点为中等大小，无色半透明。
7、食品微生物检验的指标有菌落总数、 大肠菌群   和  致病菌 三项。 

8、微生物的营养物质可分为六大类，分别是 碳源  、 氮源 、 能源  、 生长因子 、 水  和 无机盐  。 
9、正常体液和组织中的抗菌物质主要有 补体 和 干扰素 。 

10、细菌的特殊结构包括 荚膜 、 鞭毛   、 菌毛  和 芽孢 等。
二、判断题

1、志贺氏菌在半固体琼脂中呈现动力阳性。（ ×）

在细菌总数检验中，当把平板放入培养箱进行培养时，平板不能倒过来放。（ ×）

3、微生物系统命名一般采用林奈双名制，即由属名和种名构成。（ √  ）
4、培养基可以在160℃下干热灭菌1-2小时。（ ×） 
5、F值是在一定温度和条件下，细菌死亡90%所需的时间。（× ） 

6、霉菌、酵母菌、放线菌均适合在碱性培养基中生长繁殖。（ × ）   

7、芽孢是繁殖体，细菌可以通过产生芽孢进行繁殖。（× ）  

8、放线菌的培养基是查氏培养基，霉菌的培养基是牛肉膏蛋白胨。（× ）  

9、革兰氏染色用来观察细胞形态。（ √ ）  
选择题

1、麦芽汁培养基一般用于培养(     )

A、细菌    B、放线菌    C、酵母菌     D、霉菌

答案:C

2、 以下哪种微生物常见于酸奶中？

A、大肠杆菌     B、金黄色葡萄球菌      C、酵母菌       D、酸奶菌

答案: D酸奶菌

3、 以下哪些食品不易受微生物污染？

A、新鲜水果      B、罐装食品          C、熟肉制品      D、发酵食品

答案: B罐装食品

4、凡能满足某一菌种的野生型菌株营养要求的合成培养基简称为:()

A、M.M        B、C.M         C、S.M           D、N.M

答案:A

5、沙门氏菌属在普通平板上的菌落特点为()

A、中等大小，无色半透明            B、针尖状小菌落，不透明

C、中等大小，粘液型                D、针尖状小菌落，粘液型

答案:A

6、细菌性食物中毒中()菌主要引起神经症状

A、福氏志贺氏菌       B、副溶血弧菌

C、葡萄球菌           D、肉毒杆菌

答案:D

7、以下哪种物质在碱性条件下杀菌效果较好的是()

A、新洁尔灭        B、高锰酸钾           C、山梨酸          D、苯酚

答案:A

8、 食品中微生物的极低温冷冻可以起到什么作用？

A、杀灭微生物           B、抑制微生物繁殖       

C、促进微生物繁殖       D、不起作用

答案:B抑制微生物繁殖

9、糖发酵实验中加入杜氏发酵管的作用为（B）

A 指示酸碱度的变化    B、指示气体的产生    C、指示微生物数量    D、指示糖的减少

10、细菌性食物中毒中（   D  ）菌主要引起神经症状。
A、福氏志贺氏菌   B、副溶血弧菌       C、葡萄球菌           D、肉毒杆菌
三、问答题
1、食品微生物的检验范围有哪些?

答:食品微生物检验的范围包括以下几个方面:①生产环境的检验:包括车间用水、空气、地

面、墙壁等。②)原辅料的检验:包括食用动物、谷物、添加剂等一切原辅材料。③食品加工过程储藏、销售诸环节的检验:包括食品从业人员的卫生状况检验、加工工具、运输车辆、包装材料的检验等。④)食品的检验:重要的是对出厂食品、可疑食品及食物中毒食品的检验。

2、微生物的生长包括几个时期？各时期的特点分别是什么？ 

答:（1）延滞期：对环境的适应阶段，数量不增加；（2）对数生长期：数量呈几何级数增加；（3）稳定期：新生数量等于死亡数量，总数保持稳定，可积累代谢产物；（4）衰亡期：数量逐渐减少，有异常代谢产物产生。

3、培养基的分类方法有哪些？ 

答：（1）按培养基营养成分的来源：天然培养基、合成培养基和半合成培养基；（2）按培养基的物理状态：液体培养基、固体培养基、半固体培养基；（3）根据培养基的用途：基础培养基、加富培养基、选择培养基、鉴别培养基、生产用培养基。

4、食品微生物污染的来源有哪些?

答：食品微生物污染的来源有:①土壤中微生物对食品的污染:②)水中微生物对食品的污染:

空气中微生物对食品的污染:④人及动物体的微生物对食品的污染:⑤食品生产工用具上微生物对食品的污染。
      

5、烈性噬菌体对细菌的侵染过程？  

答：（1）吸附：吸附在特异位点；（2）侵入：注入核酸，壳留在外；（3）生物合成（复制）：以噬菌体DNA为模板，利用寄主细胞的原料、能量和生物合成场所，合成噬菌体的DNA、蛋白质等成分；（4）装配：将核酸、蛋白质组装成新的噬菌体；（5）裂解（释放）：宿主细胞破裂，子代噬菌体释放。  
6、细菌革兰氏染色的机理及染色的现象？

答：机理：细胞壁组成成分有差异。  现象：阳性菌——紫色；阴性菌——红色。  
 

四、分析题 

1、简述乳在发生腐败变质过程中的菌群交替现象。

答:乳在贮存过程中，当自身的抑菌作用消失后，随着存放时间的延长，其中的微生物菌群会发生有规律的交替现象，具体分为以下几个时期.

①混合菌群期:在抑菌期终止后，乳中各种细菌均开始发育繁殖，由于营养丰富，暂时不发

生拮抗现象，这个时期持续约 12h 左右②乳酸链球菌期;乳酸链球菌这时期发育最旺盛，在乳中处于优势，并分解乳糖产生乳酸，改变乳的 PH，抑制了其他细菌生长。③乳酸杆菌期:牛奶放置 48h后,酸度增加,更耐酸的乳酸杆菌代替了乳酸链球菌，这一时期约有2d之久。④真菌期:由于霉菌和酵母菌可以利用乳酸作为营养来源，因而便大量生长繁殖.这时乳就失去了食用的价值。⑤腐败期:霍菌和酵母菌在乳中的生长繁殖，使乳失去了酸性，腐败菌获得了生长发育的条件，引起蛋白质的分解，最后酪酸菌也开始发育，使乳完全无机化。这时，乳中菌群交替现象即告结束。在菌群交替现象结束时乳会出现各种异色、苦味、恶臭的有毒物质，外观上呈现粘滞的液体或清水。当然，乳被污染的程度、污染的性质、贮藏温度及保存状况等条件不同，乳中细菌的分布与消长是不一样的。

2、分析影响微生物生长的因素有哪些？

答：（1）温度：最低、最高、最适生长温度；（2）氧和氧化还原电位：好氧菌、厌氧菌；（3）氢离子浓度：最适pH；（4）水分：水分活度；（5）辐射；（6）超声波；（7）化学药剂等。 

3、在实验过程中哪些环节操作不当会影响微生物菌落的生长情况？ 
 培养基种类不适合（营养成分、pH、灭菌条件）；培养温度不适合；培养时间不足；接种过程中未严格无菌操作（操作环境、操作人员的双手、接种环灭菌、棉塞灭菌、酒精灯外焰灭菌、距离酒精灯过远等）
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