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华 中农业 大学二 ○一 四年硕 士石;千

试  题  纸

咝塑 在试题纸~ll,否则无效。
一、单项选择题 (本题 50分 ,每小题 2分 )

l、 关于苘种的迕育不 :F咱 的是 (  )

A白 然选育茵下ii费 对且占日性大   3;∶ 交守i|原 堙的基△i足基

"灾
变

C代谢控帝刂育种方法有转亿、转导及杂交 D采△壬
=工

程的方注可沟乏工茳茼

2、 发酵工程的第一个重要工作是选择父灾i1∵

方法不包扌禹 (  )

A.根据微生物对碳源需求的左别 ,tT含 不 |司 唳源的培养基

B。 根椐微生物缺乏生 K囚 子的种类 ,在培养基屮增诚不同的生长因子

C。 根据微生物遗传组成的差异 ,在培养基中刁Ⅱ入不同比例的核酸

D。 根据微生物对抗菌素敏感性的差异 ,在培养基中加入不同的抗苘素

,)、

A,*由苒 B △ 出待 辶 't

34~|;CC,dI5.=】 `~6,0

3o~3rc,/l丨 54`ˇ 6,0

∶14--|lf· C· 、 :!丨 ! 2`-| 5

3o、 3rc、 J丨|2`15

D,卞古草芽F乞 卜l∶ 羊:

5、 △ ∫饫土物 句级亻t犭 △物亡1廴 Ⅱ  丿

f\,纟 丨:L· 色萦  B.育苒素  t≡ 氨
=

6、 下列哪种物质属于微生物的速效性氮源是:{

\,氨 水

B。 发酵时常采用的培养基为氵佼{奉天然坫乔二1

C.从 自然界分离的野生型菌株可直接用于生产

D.当 菌体生长过入稳定期时,仆充营养物可提高谷氨羧产景

9、 下列哪类物质是不能用作发酵工业的消氵包齐:的 是 (  )

A。 天然油脂类 B,高级萆 :∶

|∶
,i∶∶

||∶   C聚 △类

iO、 下面几种过滤介质中,过氵:三 效礻最肓的是 ( )
C活性炭

J

`
 

口刂
一一.

一

〓

`
ˇ

二

一`
〓

~
一≡一

D  1'勿 j∶
i

一
↑
'
≡

〓一~
〓
 
_
一
≡一 ≡一〓≡ 
 
 

·〓̂

∷一忄
 〓∷≡ 〓∷刂· 〓≡〓

≡〓∷〓〓 〓_
〓一 一一一≡· ∷≡一~
一

≡

`
〓〓

 
一

·
·

一
 
 
 

·

 
 

一
〓∷

i
`
、

。〓
 ≡ 〓≡ 〓丨〓 
 饪

≡∷、≡ 
 一∴

∷
〓 

 
7
︱

〓灾
 
 
 

〓一
一
 
 

·

〓〓∷ 
 
 
 

≡∵≡〓̀
 
 一〓、

浴

∵̀
↑

六
⊥

宀叫
〓∷
〓
⊥
‘ 

 

〓〓川

≡〓〓 
`
^
.
〓

 〓〓
≡ 
 一丌
~

伽艹申枷

丶

丶

〓
 
 

冖

丶

 
 
`
 
 
 
 

丶

^

\,棉花 B。 玻璃纤维



华 中农业大 学二 ○一 四年硕 士研 究生入学考试

试  题  纸

科 目代码及名称:9O6 第 2页 共 5页

注意 :所有答案必须写在答题本上 ,不得写在试题纸上 ,否则无效。

11、 只允许溶剂 (水 )能通过,其它物质不能丿量过的馍分离技术称为 ( )
A,j至卞斤 B.i敖∴瑟 C.反渗透 D辽氵:

12、 人批发艹店在前期染亩 ,最有可能的原l-乏

A.种 子带卤或培荞基灭菌不彻底 B空 气j=氵志系统夫效

D发牢设各氵参涓 (  )C.补料系绞染茵

13、 液体深层店养基本挟作的二

A.补 料、通气和泡沫

个控制点是 ( )
B.火莒、涅度控韦刂和通气搅拌

D。 二氧Ι化碳、溶解氧和肉种质量

l4、 酵母菌发酵需要—定浓度的葡萄糖,但当i音 养基中訇萄糖浓度过高时反而

会抑制菌体的生长,其原囚是 ( )

A、 分解代谢阻遏 B、 细胞质壁分离 C、 筘「L过透性诚少 D、 ⒍汕tree效应

l弓 、火菌常敛【仨反吹了

Λ、 I1氵

`氵

昊1芝    B、

17、 使用南二杠灭茵时。扫丌祥汽闸的 日向是 (  )

A 防止高压锅内压力过高,使培养基成分受≡刂铍坏

B 排尽锅 内有害气体

C 防止锅内压力过高,造成灭菌锅爆炸

D 抖 尽埚内冷空
生

t

Λ、及 L刂
∷仆充言芥物质

C、 以氵自桔浓庋氵Π|定 生长状说

19、 一发酵罐内有100立方米的培养基 ,121X∷丿扌硅灭茵 ,设耐热芽孢杆茵为 10

个/毫升培养基,该 茵的 lNl热 系数为0.02303s,贝刂按 X寸 数残留定律

)c
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A、 16,7分 钟 B、 214分钟 D、  15.分钟



华 中农业大学二 ○一 四年 硕 士石;千 究生入 学考试

试  题  纸

科 日代码及名你:9O6发酵⊥枉

20、 下列可以j=行 鱼接测置的参数为 ( )=

A、 氵奎tΙ氧氵:(Ⅰ  B、 衽氧率  C、 :fiI Ⅱ

21、 关于徵生物代讠ij产物的说法中不TH砖 的t∵   )
A初级代点j△物是微生物生长和繁 I占 丁Jt内
B次级代谢产物并非是微生物生长不i繁 Ι斫必须的

C初级代讠房寸产物在代谢调节下产生

D次级代咐产物的台成无需代谢讠司节

22、 下列抗生素作用机制中,抑制细胞壁合戍 r勹 是 ( )

A利福霉素  B四 环素 C氯霉素  D青 霉素

\ `决   B浸   C 相等

△ 下列关丁|i∴ ∷了|勹 ∷t法 中,不正停闸 ∷是 ∫

A.是徵土彡1土 :t下 可麸少的徵置有}L均  1,:1
质元素 (.÷∶I壬 包括维生素、氨基Ξ交和IⅠ△

h、 在分|L=i1i=f中 测试菌体生长趔律∷   )
A、 ∷扦i∶ i氵∵tt B、 七定 pH C、 t亠 :∴ t

t生拐生 κ不可饫少。j饫 ;圹
D.是饮生物 自身 Ⅱi± 台It∶ t

∫±i重 亡→F勹
j录

{仁 :

奉浓庋

二、多项选择题 (本题 15分 ,每小题 3分 )

1、 发酵培养基中苜养基质无机帑和徵量元亭宙Ι丰荽作甲包括 ( )
A.卞勾成肓Ⅱ∷(0-|t质 的成分   B.{∵ 勹

=i〈

j￡ 分Ξ戈纟|持Ξ各氵舌`卜【

C.讠:1∷ △ :⊥氵参透压   D.缓 氵中pH=    :.参 与冖物的生|忽 台卜k

2、 在发
=⊥ =∷

⒈∶丨:,主妄是控南J反 呋发△辶 L△ {t∶∶扌△ {匕 it I艺∷∷参0t,

其屮物理参女L_Ⅱ  )
Λ。沮庋;B,王 Ⅱ:C.搅拌转速和搅拌功△ :Ι).帘 气流景;E.肉体按种二

3、 能影响发酥过程中温度变化的因素包括 (  )

A.微生物分解有机物释放的能量

D.发酵跬敬热  E.菌 体 自溶

4、 对微生物的丨i(级 {t谢产物T确的拈述 包打 ∷  丿

A是微 -li物 ⊥ K繁Ⅰ亩所必需的物质  B对 微+物无明显的生理功能



华 中农业 大学

科口{kl冯及名下力(:9O6

不待写在试题纸~L,否则无效。
C可以积累在细咆内 D只有菌洙特异性

F足 以仞级{t讨 产物乍力前体衍生而未

弓丨起发好氵佼中 pH下 讦的彐京有 ( )
A砬源 不足   3⒎ i尔i比 不恰当   t
D土理Ξ交性物质仁在    E碳 源较多

三、简答题 (本题 30分 ,每小题 6分 )

1.以 谷氨酸棒杆菌的祯氨蔹发酵为例说明‖∷幺辶{t讨控芾!发酵技术ε

2.为 什么要对淀粉原料进行处理?有 J「 些处屋方泣 ?

3.为什么要限制活性干醅母生产过程中酵母的比生长速率?造成酵母比生长速

率下降的原囚是什么 ?

1.列举一种同态发醅新技术及与传统彐态发衤∷{⒈L较的优点。

5.提高空气过滤除茵效卒有 :∶「些措施 ?

四、看 图口答题 (木题 S2

1下〓是培并芏连纹灭茁氵
(本题 12分 )

无鼗蜂莽基
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试     景堑I      纟::

科 H代码攻Z你 :9O6发泞I杠
注意:所有答案必须写在答题本上,不伴写在试题纸上,否则无效。
2、 下图是柠惊莰合成代谢调节 图,请说明:Ⅱ-冱 2()分 )

(l)柠惊莰 合吱辶 F早受到邗些 词节 (大:t^=Ⅰ廴It≡ )?
(2)如

{∶ 艹{丨j∶汀
=合

戌过程宫勹反;拄二:。
二  i∶  ̌

·

氵
氵〓
∷.

〓

'i 9△
|i玎:∶ ∷|∵ ~

种 △ ∶巾
Γ

Ⅱ̄

℃

△屮

\`1|)LP~三
~jLΙ ∶

ˉ

1

∷     I △ -  ∶I∴ Ⅱ
.i∶ |∵ ;

亠 n¨

△’∴∶|i↓ |,

=∶∷f∴ |

五、实验 设计题 (本题 23分 )

1、 运用所学广勹发群I程相大知识 ,设计某广氵t忄△芽孢杆生产菌株的分离与筛

选流程 ,并韦:定 二级发酵生产得到该淀粉葑相宀刂湿l(干粉 )所需的发酵
L9提

取

工艺流程 :(=t设 :芽胞的 i刊 热温吱 80·C,扌 i乙 大亻.`约 0.5um× 1um,淀粉毛分

子量大 小 5()000道 尔顿 ,淀粉酶的△受涅 △力 (`0Xr)。
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