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	一、考试内容

	一、细胞生物学与分子生物学基础

1.原核细胞、真核细胞的基本结构。 

2.细胞膜的结构、细胞外基质与细胞连接、物质的跨膜运输、细胞的信号转导。 

3.细胞核、染色体及其组装

4.了解细胞的基础知识：细胞生长、增殖、坏死与凋亡及细胞周期等。

5.基因的概念、DNA的复制和损伤修复。 

6.RNA转录、转录后加工和调控,如miRNA和LncRNA。 

7.真核生物的基因表达调控和蛋白质生物合成。

二、基因工程与食品产业

1.基因工程的概念。

2.食品中DNA的提取技术，凝胶电泳技术原理与方法。

3.基因工程的常见工具酶和基因载体

4.基因工程技术的基本流程

5.基因工程在食品产业中的具体应用

三、细胞工程与食品产业

1.细胞工程的概念和分类

2.细胞工程的基本操作和技术。

3.细胞培养技术的原理与方法。

4.细胞融合技术与融合子的筛选

5.植物细胞工程在食品工业的应用

6.细胞工程在食品工业的应用

四、蛋白质工程

1.蛋白质工程的基本频骤与改造策略

2.蛋白质的初级改造、高级改造和全新蛋白质的设计与构建。

3.蛋白质工程在食品中的应用

五、食品酶工程

1.酶工程的分类，掌握生物酶特征。

2.酶的生产与改造，分离纯化技术与修饰技术

3.酶的固定化及其生产应用技术：酶反应器和酶传感器

4.酶工程在食品中的应用

六、发酵工程

1.发酵与发酵工程、及现代生物技术的关系

2.发酵培养基的制备与灭菌

3.发酵菌种及其扩大培养

4.发酵动力学

5.发酵过程的控制

6.重组细胞培养与发酵过程中的技术关键问题

七、转基因生物反应器

1.转基因动物和植物的概念。

2.转基因生物反应器、常用基因转化载体和应用

八、生物工程下游技术

1.生物工程下游技术的特点

2.原料的主要成分与发酵液预处理的方法

3.离心分离的原理及离心机的类型、常用的细胞破碎方法和包涵体的处理。

4.溶剂萃取、超临界二氧化碳流体萃取、沉淀的原理

5.层析、分子蒸馏、结晶的原理

6.重组蛋白质、天然活性成分的分离纯化与鉴定

九、转基因食品安全性评价

1.转基因食品安全性评价的目的与原则

2.生物技术食品安全性评价的内容

十、食品分析中的生物化学与分子生物学技术

1.免疫学分析技术的基本概念，免疫分析方法的发展，食品的免疫学分析应用。 

2.基因芯片技术，蛋白质芯片技术，生物芯片在食品安全检测上的应用。 

3.生物传感器的定义、原理及基本分类，酶生物传感器在食品分析中的应用。 

4.多组学分析和简单的生物信息学。

5.食品科学的常见网站与数据库。
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