资料1
腐乳是我国独有的发酵食品，由于具有高营养价值，在国际上也备受推崇。某科研机构研究了腐乳生产过程中不同浓度的食盐对腐乳中氨基酸含量和pH的影响，其中部分数据如下。
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思考：
（1）据图描述后期发酵过程中，随着时间的延长，腐乳中游离氨基酸的含量变化趋势，并解释原因。
（2）中国健康管理协会提倡“少油低盐”的健康生活方式，综合上述研究结果，请你为腐乳生产的盐度控制提出建议，并说明理由。 


资料2
豆豉是中国传统特色发酵豆制品调味料。豆豉以黑豆或黄豆为主要原料，利用毛霉、曲霉或者细菌蛋白酶的作用，分解大豆蛋白质，达到一定程度时，加盐、加酒、干燥等方法，抑制酶的活力，延缓发酵过程而制成。为了研究影响豆豉发酵效果的因素，某小组将等量的甲、乙两菌种分别接入等量的A、B两桶煮熟大豆中并混匀，再将两者置于适宜条件下进行发酵，并在32 h内定期取样观测发酵效果。
思考：
（1）该实验的自变量是什么？
（2）实验结果发现发酵容器内上层大豆的发酵效果比底层的好，请分析该发酵菌的代谢类型？
[bookmark: _GoBack](3)实验发现32 h内的发酵效果越来越好，且随发酵时间呈直线上升关系，则无法确定发酵的最佳时间；若要确定最佳发酵时间，你认为还需要怎么做？ 
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