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天津农学院 2017年专业硕士研究生招生考试初试 

835《食品微生物学》考试大纲 

内容与要求 

第 1章 绪  论 

1、了解微生物的概念、生物学特性和生物分类中的地位。 

2、了解微生物学和其主要分支学科、微生物学的形成与发展以及食品微生物学
研究的内容与任务。 

3、掌握微生物学的形成与发展各个时期代表性人物及主要贡献。 

第 2章 微生物形态与结构 

1、了解细菌细胞的形态、结构功能及繁殖特点；掌握细菌革兰氏染色原理和关
键步骤，G+和 G-细菌壁结构的异同点。 

2、掌握芽孢的形成、结构及抗逆性的机制。了解芽孢的这些特点对生产实践的
指导意义。 

3、了解真核微生物与原核微生物结构的区别；掌握酵母菌、霉菌细胞的形态构
造、菌落特点、繁殖方式。 

4、了解病毒的基本结构特点、形状与大小；掌握毒性噬菌体的增殖过程； 

第 3章 微生物的营养与生长 

1、了解微生物的六大营养素、生物营养类型以及营养物质进入细胞的方式； 

2、了解微生物个体生长与群体生长的概念。了解微生物培养基的配制原则及用
途分类。 

3、掌握微生物细胞生长量的测定方法和单细胞微生物群体生长规律及特点；了
解微生物同步培养技术及方法。 

4、了解环境因素对微生物生长的影响；掌握杀菌（灭菌）、商业灭菌、消毒、防
腐的概念。 

第 4章 微生物的代谢 

1、了解微生物的新陈代谢的概念；了解生物氧化的定义及主要形式。掌握葡萄
糖降解 EMP、HMP、ED、PK代谢途径的差异； 



2 
 

2、掌握发酵、有氧呼吸和无氧呼吸概念。 

3、了解多糖、蛋白和脂肪的分解过程； 

4、了解微生物代谢调节的途径和方式。 

第 5章 微生物的遗传与育种 

1、掌握微生物遗传变异的物质基础及结构特点；掌握基因突变的实质、类型和
特点。 

2、了解突变机制和不同类型微生物的基因重组。 

3、掌握微生物菌种选育的程序和各过程的要求；掌握微生物诱变育种的方法和
步骤。 

4、了解菌种保藏的方法与应用。 

第 6章 微生物分子进化与分类学 

1、了解微生物分类单元、生物三域分类系统；了解细菌、霉菌、酵母菌主要分
类方法。 

2、了解微生物学名和俗名；了解生物双名制命名方法。 

第 7章 微生物的生态 

1、了解微生物在自然界的分布；了解微生物在自然界物质循环的作用。 

2、掌握微生物与生物环境之间的相互关系。 

3、了解微生物污染食品的途径。 

4、掌握食品中微生物的消长规律。 

第 8章 微生物与食品酿造 

1、了解微生物发酵过程菌群演替规律。 

2、掌握乳酸菌发酵类型及其在食品中应用。 

3、了解啤酒、葡萄酒、酱油生产工艺流程及发酵机制特点；  

第 9章   食品腐败变质及其控制 

1、掌握微生物引起食品腐败变质所需的基本条件、化学过程及初步鉴定方法和
卫生学意义。 

2、掌握腐败、酸败、发酵概念。了解各类食品主要食品腐败变质现象、原因及
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目前常用的防腐保鲜方法、原理及措施；了解食品综合防腐保鲜理论与技术。 

3、掌握食品中细菌数量和大肠菌群的含义及食品卫生学意义。 

第 10章  微生物与食品安全性 

1、掌握食物中毒的概念、特点；了解细菌性食物中毒病原菌的生物学特性、检
验方法及预防措施； 

2、了解霉菌污染食品及其产毒的特点以及霉菌及其毒素的食品卫生学意义。 

 

试题类型：名词解释、填空题、简答题、选择题、论述题 

主要参考书： 

《食品微生物学》（第三版），江汉湖主编，中国农业出版社，2010 

《食品微生物学》（第 2版），何国庆主编，中国农业大学出版社，2009 

 


