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	338
	生物化学
	《生物化学》（第四版），朱圣庚、徐长法等主编，高等教育出版社，2017年。
	
一、考试目的与要求
生物化学是培养从事食品工程、生物技术与工程相关的设计、生产、管理、产品研发、技术服务等专业技术人才的核心基础课程，为使学生在研究生学习阶段顺利开展相关研究课题，要求学生系统地理解并掌握生物化学的基本概念和基本理论；掌握各类生化物质的结构、性质、功能及其合成代谢和分解代谢的基本途径和调控方法，能综合运用所学的知识分析问题和解决问题。 
二、考试范围
内容包括糖化学与代谢、脂化学与代谢、蛋白质化学与代谢、核酸化学与代谢、酶化学、维生素、生物氧化、激素及代谢调控等内容，具体重点内容如下：
1.糖化学与糖代谢：重点掌握单糖、多糖的结构与理化性质；糖代谢通路为糖酵解、糖的有氧氧化、磷酸戊糖途径、糖原合成与分解、糖异生；熟练掌握各通路关键限速酶、产物及反应特点、能量代谢规律、生理功能及代谢调控机制，掌握血糖平衡的生化调节机制及代谢异常原理。
2.脂化学与脂代谢：重点掌握脂类、甘油三酯、磷脂、胆固醇的结构与功能；脂肪酸分解代谢（β-氧化）、酮体的合成与利用、脂肪酸从头合成等代谢过程中重要的酶、产物及反应特点、能量代谢规律，生理功能及代谢调控机制。
3.蛋白质化学与蛋白质代谢：重点掌握氨基酸的结构、理化性质（重要的反应、两性解离与等电点）、紫外吸收性质及氨基酸的分类；蛋白质一、二、三、四级结构特点，结构与功能的关系，蛋白质变性、沉淀与复性的原理及蛋白质的分离纯化技术；掌握氨基酸的脱氨基作用（直接脱氨、转氨基、联合脱氨基）、脱羧基作用、尿素循环及氨基酸在肌肉与肝脏中的转运（葡萄糖-丙氨酸循环等）等代谢过程；生糖、生酮氨基酸的分类及生理意义；能够分析氨基酸代谢异常与相关疾病（例如肝性脑病等）的关系。
4.核酸化学与核酸代谢：重点掌握核苷酸、DNA、RNA的化学结构、理化性质及生物学功能；核酸变性、复性、杂交原理及应用；掌握核酸分解代谢产物及规律；掌握核酸从头合成与补救途径的过程及特点；能够分析与核酸代谢异常与相关疾病（痛风等）的关系。
5.酶学基础：重点掌握酶的化学本质、结构特点及酶的专一性；掌握酶具有高效催化活性的机制；酶促反应动力学规律（米氏方程、影响酶促反应的因素）；可逆与不可逆抑制作用类型及特点；酶活性的调节方式：别构调节、共价修饰、酶原激活、同工酶等；掌握酶活力的概念及测定和计算方法。
6.生物氧化：重点掌握生物氧化的概念、特点及与体外氧化的区别；熟悉呼吸链的组成、复合体功能、电子传递顺序及排列依据；掌握氧化磷酸化偶联部位、ATP生成机制、P/O比值含义；明晰底物水平磷酸化与氧化磷酸化的区别；掌握解偶联作用、电子传递抑制剂的作用机理；熟悉高能化合物类型及能量储存与转移规律。
7.维生素与辅酶：重点掌握常见水溶性维生素B族维生素和C族维生素，明确各类维生素对应的辅酶/辅基形式，掌握辅酶在物质代谢、能量代谢中的核心作用；掌握重要的脂溶性维生素的生理功能；了解维生素缺乏引发的代谢异常机制。
8.激素及整体代谢调控：重点掌握糖、脂、蛋白质代谢的相互联系与协同调控规律；常见调节代谢的激素功能及作用机制；掌握机体在不同生理状态（进食、饥饿、应激）下的整体代谢调节网络，理解代谢紊乱的生化机理。

三、试题结构
1.考试时间 180分钟 闭卷
2.试题类型
包括名词解释、问答题和计算题。试卷务必书写清楚，符号和西文字母运用得当。不得在试题上答卷。

	

	801
	食品微生物学
	《食品微生物学》（第四版）,董明盛、李平兰主编，中国农业出版社，2024年。
	一、考试目的与要求
食品微生物学是培养从事食品工程、生物工程、生物技术等领域专业技术人才的核心基础课程，系统阐述了微生物的形态结构、生理代谢、遗传变异、生态分布及分类进化等生命活动规律，并深入探讨微生物在生物发酵、食品安全的实际应用。要求考生掌握微生物的基本知识，包括微生物的形态、结构、营养、生长、环境因素对微生物的影响、菌种选育、菌种保藏以及新陈代谢和遗传变异等；了解微生物与食品制造、保藏、腐败变质的基础关系，能识别食品工程、生物工程中与微生物相关的关键环节；初步运用微生物学基础原理，解释食品发酵、防腐等简单实际问题。

二、考试范围
1.绪论：微生物的概念及其在生物分类中的地位，微生物的命名，微生物的生物学特性，微生物学及其主要分支学科，微生物学的形成和发展，食品微生物学研究的内容与任务。
2.微生物主要类群及其形态与结构：原核微生物与真核微生物的概念及其主要区别，原核微生物的形态、结构与功能，真核微生物的形态、结构及其生理功能，非细胞生物——病毒，微生物的分类与繁殖方式、微生物与免疫。
3.微生物的营养与代谢：微生物细胞的化学组成，微生物的营养物质及生理功能，微生物对营养物质的吸收方式，微生物的营养类型，培养基，微生物的能量代谢，微生物的物质代谢，微生物代谢调控与发酵生产。
4.微生物的生长及其控制：微生物的生长，影响微生物生长的主要因素，微生物生长的控制。
5.微生物的遗传变异与菌种选育：遗传变异的物质基础，基因突变和诱变育种，基因重组，基因工程，菌种的衰退、复壮和保藏。
6.微生物的生态：微生物在自然界中的分布及其规律，微生物与生物环境之间的相互关系。
7.微生物与食品制造：微生物发酵，细菌的应用，酵母菌的应用，霉菌的应用，微生物酶和菌体的应用，微生物发酵中杂菌污染及其防治，微生物与未来食品。
8.食品的微生物污染：污染食品的微生物来源及其途径，食品的细菌污染，食品被细菌污染后对人体的危害，霉菌及其毒素对食品的污染。
9.食品腐败变质及其控制：食品的腐败变质，引起食品腐败变质的主要因素及控制。
10.微生物与食品安全：食品安全性的基本概念，细菌及病毒对食品安全性的影响，真菌对食品安全性的影响，食品安全性的控制。

三、试题结构（包括考试时间、试题类型等）
1.考试时间 180分钟 闭卷。
2.试题类型
包括名词解释、问答题和计算题等题型。试卷务必书写清楚，符号和西文字母运用得当。不得在试题上答卷。
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