科目代码：  804            科目名称：微生物学

考试大纲：

一、绪论

1.了解微生物的共性，微生物与人类生存、发展的关系，微生物在食品、发酵等行业中的应用。

2.熟知微生物发展历程和主要代表人物的贡献。
3.掌握微生物的进化、进化计时器及作为计时器分子的特点、三域学说；
4.掌握微生物的分类单元、种的概念、微生物命名和双名法；
5.掌握微生物的分类鉴定技术、细菌和真菌常用的传统和现代鉴定方法和鉴定步骤。

二、原核生物的形态、构造和功能

1.熟悉细菌的形态、大小、结构与功能（包括细胞壁，细胞膜，细胞质、内含物和核质体这些一般构造，芽孢，糖被，鞭毛，菌毛和性毛等特殊构造）、繁殖方式、菌落特征、食品发酵工业中有重要用途细菌的菌名和用途。

2.掌握G+和G-菌细胞壁的组成、构造及革兰氏染色的机理；溶菌酶与青霉素的作用机制；了解4类缺壁细菌的形成、特点和实际应用。

3.理解芽孢的特性、耐热机制和实际应用。

4.理解糖被的特性和实际生产中的应用。

5．掌握放线菌的形态构造、繁殖方式、菌落特点和有重要用途放线菌的菌名和用途。

三、真核生物的形态、构造和功能

1.了解真核微生物的细胞构造及原核生物与真核微生物的不同。

2.掌握酵母菌的形态和大小、繁殖方式、生活史、菌落特征、食品发酵工业中有重要用途酵母菌的菌名和用途。

3.掌握霉菌菌丝和菌丝体的类型、特化结构、霉菌的繁殖方式、菌落特征、食品发酵工业中有重要用途霉菌的菌名和用途；
4. 掌握根霉、毛霉、梨头霉、青霉、曲霉的形态特征、繁殖方式以及在生产中的应用。

四、病毒和亚病毒

1.了解病毒粒的构造、成分、对称机制；病毒核酸的类型； 

2.掌握病毒的特性和分子组成；理解病毒的复制周期（烈性噬菌体的裂解性生活史）；一步生长曲线3个时期的特点，潜伏期、裂解量的计算；掌握噬菌体效价的测定方法。

3.掌握温和噬菌体的存在形式、特点及在基因工程中和工农业生产中的应用；
4.掌握溶源菌、双重溶源菌的特性、溶源转变的现象和本质。

五、微生物的营养和培养基

1.熟悉微生物所需营养物的种类及功能（六大营养要素；生长因子的种类）。

2.掌握微生物的营养类型（以能源和碳源来划分）。

3.掌握配制培养基的原则；了解四大类微生物常用的培养基、培养基的分类（根据对培养基成分的了解分类；根据物理状态分类；根据用途分类：选择性培养基，加富培养基，鉴别性培养基）；理解选择性培养基、加富培养基和鉴别性培养基的应用原理及在特定微生物筛选、鉴别中的应用。

4.掌握特定微生物的筛选方法（选择性培养基，选择性培养条件）和筛选步骤。

5.了解营养物质进入细胞的4 种方式的特点。

六、微生物的新陈代谢

1.理解化能异养微生物产能方式，掌握生物氧化的三种类型及区别。

2.掌握微生物的发酵类型和特点，理解发酵类型的多样性，了解相关发酵产物的合成途径。

3.了解生物固氮的微生物种类和固氮条件。

4.理解肽聚糖的生物合成组装过程；青霉素、D-环丝氨酸和杆菌肽的抑菌机制。

5.了解初级代谢（物）与次级代谢（物）。

6. 掌握微生物代谢调节的主要方式和调节机制。

7.掌握代谢控制发酵的概念及措施，理解以某种代谢产物（如氨基酸）合成量提高为目标的代谢调控措施。

七、微生物的生长及其控制

1.掌握微生物的生长量的测定方法及适用条件。

2.掌握单细胞微生物典型生长曲线各时期的特点和实际应用；
3.掌握分批培养和连续培养的概念和区别，理解恒化连续培养和恒浊连续培养的原理及用途。

4.了解同步培养的目的和方法；

5.理解温度、氧气、pH、水活度和渗透压、辐射等环境因素对微生物的影响；了解微生物与氧的关系（依照氧与微生物的关系，可将微生物分为好氧菌和厌氧菌两大类，细分为5类），并理解氧对厌氧菌毒害的机制；了解培养过程中培养基pH 变化的原因及调节的方法。理解嗜冷菌，中温菌，嗜热菌；嗜酸微生物，嗜碱微生物等含义。

6.理解灭菌、消毒、防腐、化疗的异同和了解其具体措施，掌握常用的物理和化学的消毒灭菌法的条件和作用原理，如巴氏消毒法、高压蒸汽灭菌法、紫外线。了解常用消毒剂和防腐剂的种类及作用原理和石炭酸系数的含义。

7.理解抗生素、抗代谢药物（如磺胺药）的作用机制，并会举例说明。

八、微生物的遗传变异和育种

1.了解证明核酸是遗传变异物质基础的3个经典实验。

2.了解质粒的特点及主要类型。

3.理解基因突变的类型和基因突变的规律。

4.了解常用诱变剂及其诱变机制；掌握诱变育种（如UV 诱变）的操作程序，常用的初筛方法，如筛选营养缺陷型突变株的主要步骤和方法，抗生素高产突变株及抗性突变株的筛选方法。

5.理解艾姆氏法检测致癌剂的理论依据和方法。

6.掌握原核生物和真核微生物基因重组的方式，理解各种方法的特点和它们之间的区别。

7.理解E.coli F+、F-、Hfr 和F’菌株的异同及相互间关系。

8.掌握原生质体融合的基本操作及优点、酿酒酵母有性杂交的育种程序。

9.掌握基因工程的基本操作，掌握应用基因工程构建高产菌株的方法和步骤。

10.理解菌种衰退与防止措施。

11.掌握菌种保藏的原理与常用的保藏方法。

九、微生物的生态

1.了解微生物常见培养方法、微生物多样性及微生物动态群落分析方法

2.掌握从含菌样品中或自然界筛选菌种的主要环节和纯种分离的方法。

3.熟知微生物间及微生物与其它生物间的关系

4.了解微生物法处理污水的基本原理、污水处理的几种装置及相关名词。

十、应用微生物

1.熟悉常见有机酸、氨基酸、核苷酸、抗生素及酶制剂的发酵生产菌株、发酵工艺及发酵特点。

2.理解燃料酒精、微生物合成油脂及生物电池的工作机理。

3.掌握微生物抗原种类和特点，细菌内毒素和外毒素的区别。
4.理解抗原、抗体、单克隆抗体、多克隆抗体含义，了解常用的现代免疫检测技术。
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