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2019 年福建省中等职业学校学生学业水平考试质检卷 

科目：《食品微生物》 

（第Ⅰ卷） 
（考试时间：90分钟   满分：150 分） 

一、名词解释（22%） 

1、 微生物 

2、 生长 

3、 繁殖 

4、 个体生长 

5、连续培养 

6、灭菌 

7、单细胞蛋白 

8、益生菌 

9、发酵乳制品 

10、发酵染菌 

11、干热灭菌 

二、选择题（40%） 

1、菌种的分离、培养、接种、染色等研究微生物的技术的发明者是（    ）。 

A.巴斯德      B.柯赫       C.列文虎克     D.别依林克 

2、以芽殖为主要繁殖方式的微生物是 （    ）。 

A.细菌          B.酵母菌       C.霉菌            D.病毒       

3、属于真核型微生物的是（    ）。 

A.细菌          B.霉菌         C.放线菌          D.螺旋体 

4、下列属于生长因子的是（    ）。 

A.葡萄糖        B.蛋白胨       C.NaCl            D.维生素 

5、营养物质进入细胞的方式中运送前后物质结构发生变化的是（    ）。 

A.主动运输      B.被动运输     C.促进扩散        D.基团转移 

6、下列哪种保存方法能降低食物的水活度（    ） 
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A.腌肉         B.巴斯德消毒法    C.冷藏         D.酸泡菜 

7、对金属制品和玻璃器皿通常采用的灭菌方法是（   ）。 

A.干热灭菌法    B.灼烧           C.消毒剂浸泡     D.紫外线照射 

8、消毒效果最好的乙醇浓度为（   ）。 

A.50%           B.70%            C.90%           D.10% 

9、巴斯德消毒法可用于（    ）的消毒。 

A.啤酒          B.葡萄酒         C.牛奶           D.以上都有 

10、我们平时所使用的抗生素，其中 90%是由（    ）生产提供。 

A.青霉菌        B.链霉菌         C.根霉菌         D.曲霉菌 

11、下列哪一波长的紫外线对于微生物的杀菌效果最好（    ）。 

A.250nm         B.253.7nm        C.260nm          D.270nm 

12、0.5-1.2%漂白粉主要用于（    ）的消毒。 

A.玻璃器械      B.厕所地面       C.饮用水         D.接种室熏蒸 

13、下列哪种氨基酸不能作为鲜味剂添加到食品中（    ）。 

A.谷氨酸钠      B.肌苷酸纳       C.鸟苷酸纳       D.赖氨酸 

14、属于食用菌多糖的是（    ）。 

A.黄原胶        B.灵芝多糖       C.右旋糖酐       D.小核菌葡聚糖 

15、影响革兰氏染色结果的关键操作步骤是（    ）。 

A.结晶紫染色    B.碘液固定       C.酒精脱色       D.复染 

16、油镜使用完，要先用（    ）对油镜进行擦拭。 

A.酒精          B.香柏油         C.二甲苯         D.蒸馏水 

17、鲜酵母又称压榨酵母，水含量在（    ）之间。 

A.71%-73%          B.7%-8.5%          C.50%-60%          D.13%-15% 

18、酵母菌适宜的生长 Ph为（    ）。 

A.5.0-6.0          B.3.0-4.0          C.8.0-9.0          D.7.0-7.5 

19、引起肉毒梭菌中毒最多见的食品是（    ）。 

A.肉制品          B.鱼制品         C.自制发酵食品         D.罐头食品 

20、发霉的花生、玉米中最容易产生的毒性最强的毒素是（    ）。 

A.黄曲霉毒素        B.镰刀菌毒素        C.杂色曲霉毒素        D.橘青霉毒素 
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三、填空题（28%） 

1、食品微生物学的研究内容包括_________________和____________________。 

2、细菌的基本形态有______________、_______________和______________。 

3、细菌的基本结构有___________、___________、___________和_____________等，

特殊结构有___________、____________、____________和_____________。 

4、霉菌在固体培养基上生长时，菌丝有所分化，主要分为________________、

___________________和繁殖菌丝三种。 

5、根据菌丝中是否存在隔膜，可以把霉菌的菌丝分为____________和_____________。  

6、酵母菌的无性繁殖主要包括_________、 ___________和无性孢子繁殖。 

7、霉菌的无性繁殖通过产生__   _____、      _____、节孢子和子囊孢子进行的。 

8、培养基应具备微生物生长所需要的营养物质主要有___________、___________、

_____________、____________和_____________。 

9、微生物利用的氮源物质主要有____________、____________、______________、

______________、______________等。 

10、无机盐对微生物的生理功能是______________、_______________、_______________

和______________。 

11、培养基制备的基本原则是______________、_____________、______________和

______________。 

12、获得细菌同步生长的方法主要有_______________和 ________________。 

13、食醋的酿造包括淀粉糖化、__________和___________三个阶段，即其酿造是粮—

酒—醋的变化过程。 

14、酱油酿造过程中参与酿造的霉菌主要有____________和____________。 

15、造成食品腐败变质的原因很多，有___________、___________以及____________；

____________的污染是导致食品腐败变质的最重要的根源。 

16、一般来说，食品发生腐败变质与_____________、____________以及____________

等因素有着密切的关系；它们三者相互作用、相互影响。 

17、食物中毒可分为____________、_____________、_____________、植物性食物中毒

和_____________。 
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四、判断题（20%） 

1、（   ）一般认为，巴斯德、柯赫是微生物学的奠基人。 

2、（   ）放线菌孢子和细菌的芽孢都是繁殖体。 

3、（   ）细菌是一类细胞细而短，结构简单，细胞壁坚韧，以二等分裂方式繁殖，水

生性较强的真核微生物。 

4、（   ）酵母菌是兼性厌氧微生物。 

5、（   ）在固体培养基中，琼脂的浓度一般为 0.5%-1.0%。 

6、（   ）碳源对配制任何微生物的培养基都是必不可少的。 

7、（   ）酒精的浓度越高，杀菌能力越强。 

8、（   ）巴斯德消毒法能杀死细菌的芽孢。 

9、（   ）丙酸、盐酸都可作为反腐剂。 

10、（   ）连续培养的目的是使微生物始终保持在最高稳定生长阶段。 

11、（   ）由于高渗透压会使微生物细胞脱水死亡，所以可用 50%-70%的糖溶液防腐。 

12、（   ）紫外线穿透力极强，装于容器中的药物可以用紫外线灭菌。 

13、（   ）乳酸发酵是所有发酵乳制品所共有和最重要的化学变化。 

14、（   ）泡菜的发酵过程只有乳酸菌的参与。 

15、（   ）黑茶属于发酵茶中的前发酵茶。 

16、（   ）益生菌制剂都是活菌型。 

17、（   ）黄曲霉毒素有十余种之多，其中以黄曲霉毒素 B1的毒性和致癌性最强，是

真菌毒素中最强的。 

18、（   ）沙门氏菌的宿主特异性极弱，既可感染动物也可感染人类，极易引起人类

的食物中毒。 

19、（   ）患过伤寒的病人，普遍带菌，患者康复后长期带菌可达数年甚至更长的时

间。 

20、（   ）一般显微镜直接计数法比稀释平板涂布法测定的菌数多。 

 

 



微信公众号 fjgzzk                 福建高职招考网 http://www.fjgzzk.org  或 http://www.fjgzzk.net 

 

 

五、简答题（40%） 

1、与分批发酵相比，连续培养有何优点？  

 

 

2、试述单细胞蛋白的类型及主要生产菌种。 

 

 

3、试述发酵的异常现象及发酵染菌的途径。 

 

 

4、简述污染食品的微生物来源及途径。 

 

 

5、常见的污染食品并可引起食品腐败变质的细菌有哪些？ 

 

 

6、简述显微镜的使用注意事项。 

 

 

7、简述革兰氏染色法的实验步骤及结果判断。 

 

 

8、在高压蒸汽灭菌时，为什么排尽空气至关重要？ 
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2019 年福建省中等职业学校学生学业水平考试质检卷 
科目：《食品微生物》 

（第Ⅱ卷） 
（考试时间：60分钟   满分：100 分） 

一、 名词解释（18%） 

1、 食品微生物学 

2、 纯培养 

3、 嗜热菌 

4、食品腐败变质 

5、菌落总数 

6、培养基 

7、湿热灭菌 

8、商业灭菌 

9、食物中毒 

 

二、选择题（32%） 

1、细菌形态通常有球状、杆状、螺旋状三类。自然界中最常见的是（    ）。 

A.螺旋菌      B.杆菌       C.球菌       

2、酵母菌的菌落特征是（    ）。 

A.较细菌菌落大、厚、较稠、较不透明、有酒香味     

B.形态大、蛛网状、绒毛状、干燥、不透明、不易挑起 

C.表面呈紧密的丝绒状、并有色彩鲜艳的干粉、不易挑起 

D.较小、湿润、光滑透明、黏稠、易挑起       

3、霉菌的菌落特征是（    ）。 

A.菌落大、厚、较稠、较不透明、有酒香味     

B.形态大、蛛网状、绒毛状、干燥、不透明、不易挑起 

C.表面呈紧密的丝绒状、并有色彩鲜艳的干粉、不易挑起 

D.较小、湿润、光滑透明、黏稠、易挑起 
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4、依靠孢囊孢子进行无性繁殖的霉菌是（    ）。 

A.毛霉          B.白地霉       C.青霉          D.曲霉 

5、营养物质进入细胞的方式中运送前后物质结构发生变化的是（    ）。 

A.主动运输      B.被动运输     C.促进扩散      D.基团转移 

6、实验室常用的培养细菌的培养基是（    ）。 

A.牛肉膏蛋白胨培养基           B.马铃薯培养基     

C.高氏一号培养基               D.麦芽汁培养基 

7、在实验中我们所用到的淀粉水解培养基是一种（    ）培养基。 

A.基础培养基     B.加富培养基    C.选择培养基     D.鉴别培养基 

8、E.coli 属于（    ）型的微生物。 

A. 光能自养      B. 光能异养     C. 化能自养      D.化能异养 

9、如果将处于对数期的细菌移至相同组分的新鲜培养基中，该批培养物将处于哪个生

长期（    ）。 

A.衰亡期         B.稳定期        C.延迟期         D.对数期 

10、细菌细胞进入稳定期是由于 1.细胞已为快速生长做好了准备；2.代谢产生的毒性

物质发生了积累；3.能源已耗尽；4.细胞已衰老且衰老细胞停止分裂；5.在重新开始生

长前需要合成新的蛋白质（    ）。 

A.1,4            B.2,3          C.2,4         D.1,5 

11、对活的微生物进行计数的最准确的方法是（    ）。 

A.比浊法         B.显微镜直接计数        C.干细胞重量测定       D.平板菌落

计数 

12、常用的高压灭菌的温度是（    ）。 

A.121℃          B.200℃        C.63℃        D.100℃ 

13、某细菌悬液经 100 倍稀释后，在血球计数板上，计得平均每小格含菌数为 7.5 个，

则每毫升原菌悬液的含菌数为（    ）。 

A.3.75*107个      B.3.0*109个       C.2.35*107个       D.3.2*109个 

14、下列哪一项不是发酵乳制品发酵过程中的主要生物化学变化（    ）。 

A.乳酸发酵        B.柠檬酸代谢       C.产生胞外多糖       D.产生醋酸 

15、啤酒酵母是化能异养型，不能发酵下列哪种糖类（    ）。 
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A.葡萄糖          B.麦芽糖          C.乳糖          D.蔗糖 

16、目前，发酵工业生产柠檬酸的最好菌种是（    ）。 

A.毛霉          B.白地霉          C.淡黄青霉          D.黑曲霉 

 

三、填空题（16%） 

1、毛霉和根霉主要通过产生_________________进行无性繁殖。 

2、曲霉和青霉主要通过产生_________________进行无性繁殖。 

3、微生物的营养类型可分为___________、___________、___________和_____________。 

4、培养基按用途可分为_____________、___________、__________和___________四种。 

5、一条典型的生长曲线至少可分为____________、___________、____________和

_____________4 个生长时期。  

6、造成厌氧环境培养厌氧菌的方法有____________和 _____________。 

7、用于益生菌制剂生产的菌种很多，主要包括__   ___、      ___和酵母菌类三大类。 

8、果胶酶是指能分解果胶质的多种酶的总称，通常包括原果胶酶、______________和

_______________。 

9、酸乳是新鲜牛乳经乳酸菌发酵制成的乳制品，其中含有大量活菌。根据其发酵方式

的不同分为____________、____________和饮料型三种。 

10、食品受到微生物的污染后，容易发生腐败变质，一般是从______________、

_______________、_____________和___________四个方面来进行食品腐败变质的鉴评。 

11、按照水解淀粉方式不同可将淀粉酶分为：___________、___________、____________

和____________。 

12、现行标准的大肠菌群 MPN 计数包括推测初发酵试验和证实复发酵试验两步，前者用

的是_____________培养基，后者用的是_____________培养基。 

 

四、判断题（10%） 

1、（   ）一般认为，病毒不是引起食品变质的主要微生物类群。 

2、（   ）曲霉和青霉主要通过分生孢子进行无性繁殖。 

3、（   ）微生物生长的最适 pH和合成某种代谢产物的 pH是一致的。 

4、（   ）细胞每繁殖一代所需要的时间称为代时。 
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5、（   ）食醋的酿造原料主要为淀粉类原料，也可用糖类和酒精。 

6、（   ）醋酸菌的主要作用是把糖类转化为醋酸。 

7、（   ）啤酒酵母和葡萄汁酵母是酿造啤酒的主要微生物。 

8、（   ）食品工业中采用的面包酵母主要有鲜酵母和活性干酵母。 

9、（   ）黄曲霉毒素有十余种之多，其中以黄曲霉毒素 B1 的毒性和致癌性最强，是

真菌毒素中最强的。 

10、（   ）沙门氏菌的宿主特异性极弱，既可感染动物也可感染人类，极易引起人类

的食物中毒。 

五、简答题（24%） 

1、试述温度对微生物的影响。  

 

 

2、简述影响食品加热灭菌效果的因素。 

 

 

3、目前用于食品保藏的防腐与杀菌措施有哪些？ 

 

 

4、引起食品腐败变质的主要因素是什么？ 

 

 

5、食品中细菌菌落总数和大肠菌群的食品卫生学意义是什么？ 

 

 

6、简述培养基配制时的注意事项。 

 

 

 


