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一、选择题（每题只有一个正确选项）
1. 在家庭中用鲜葡萄制作果酒时，正确的操作是
A．让发酵装置接受光照                  B．给发酵装置适时排气
C．向发酵装置通入空气                  D．酵母菌装置放在45℃处
2．某同学在制作腐乳的过程中，发现豆腐腐败变质，下列不属于其原因的是
A．用盐腌制时，加盐量太少
B．用来腌制腐乳的玻璃瓶，没有用沸水消毒
C．制作卤汤时，料酒加的量较多
D．装瓶后，没有将瓶口密封
3. 果酒和果醋制作过程中，发酵条件的控制至关重要，相关措施正确的是
A．葡萄汁要装满发酵瓶，造成无氧环境，有利于发酵
B．在葡萄酒发酵过程中，每隔12h左右打开瓶盖一次，放出CO2
C．果酒发酵过程中温度控制在30℃，果醋发酵过程中温度控制在20℃
D．在果醋发酵过程中，要适时通过充气口充气，有利于醋酸菌的代谢
4. 某研究性学习小组以樱桃番茄为材料进行果酒、果醋发酵实验。下列相关叙述正确的是
A．酵母菌是嗜温菌，所以果酒发酵所需的最适温度较高
B．先供氧进行果醋发酵，然后隔绝空气进行果酒发酵
C．与人工接种的发酵相比，自然发酵获得的产品品质更好
D．适当加大接种量可以提高发酵速率、抑制杂菌生长繁殖
5．现有两瓶密封的罐头已过保质期，甲瓶瓶盖鼓起，乙瓶外观无变化，打开后发现两瓶罐头均已变质。对此现象解释合理的是                                                             
①甲罐头变质是被异养厌氧细菌污染，细菌代谢的产物有CO2和乳酸
   ②甲罐头变质是被异养厌氧细菌污染，细菌代谢的产物有酒精和CO2
   ③甲罐头变质是被异养厌氧细菌污染，细菌代谢的产物有CO2和H2O
   ④乙罐头变质是被异养厌氧细菌污染，细菌代谢的产物是乳酸
   ⑤乙罐头变质是被异养厌氧细菌污染，细菌代谢的产物是酒精
A．①④             B．③⑤            C．②⑤             D．②④
6．图甲是果醋发酵装置。发酵初期不通气，溶液中有气泡产生；中期可以闻到酒香；后期接种醋酸菌，适当升高温度并通气，酒香逐渐变成醋香。图乙中能表示整个发酵过程培养液pH变化的曲线是
[image: 19]
A．①               B．②              C．③               D．④
7. 在制果酒、果醋、泡菜、腐乳时，发酵过程中对氧气的需求分别是
A. 无氧、有氧、无氧、有氧              B. 有氧、无氧、无氧、有氧
C. 无氧、有氧、有氧、无氧              D. 兼氧、无氧、有氧、无氧
二、非选择题
1．下面是果酒和果醋制作的实验流程和某同学设计的果酒和果醋的发酵装置。根据图示回答下列问题：
[image: 5199CF46]
（1）完成图1中的实验流程。
（2）冲洗的主要目的是               ，冲洗应特别注意不能               ，以防止菌种的流失。
（3）图2装置中的充气口在               时关闭，在               时连接充气泵，并不断向内               。
（4）排气口在果酒发酵时排出的气体是由               产生的               ，在果醋发酵时排出的是               。
（5）若在果汁中还含有醋酸菌，在果酒发酵旺盛时，醋酸菌能否将果汁中的糖发酵为醋酸？说明理由。               
[image: ]2．水华可因蓝藻暴发所致。科研人员尝试利用某种细菌限制蓝藻数量，相关实验的示意图如下。图中①～⑥表示实验步骤，请回答问题：
（1）从细胞结构的特点与复杂程度上看，蓝藻属于               细胞；从生态系统的营养结构上看，蓝藻处于               。蓝藻的代谢类型通常是               。
（2）引发水华的蓝藻可产生蓝藻毒素。蓝藻毒素对人是一种致癌因子，可使原癌基因和抑癌基因               ，导致正常细胞发生癌变。
（3）图中⑤实验组在每个培养皿中，如果做三个重复实验，可采取的做法是：　　　 
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　                      。
为完善实验设计方案，应增设对照组，可采取的做法是：　　　　                  
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　                      。
（4）蓝藻通常呈蓝绿色，观察实验结果，发现培养皿中出现褪色空斑，说明蓝藻　      
　　　　　　　　　　　　　　。
3.微生物在人们的生产生活中无处不在，为人们生活增添了诸多乐趣，请回答下列与微生物相关的问题：
(1)用葡萄酿制果酒时，不要过度清洗葡萄，原因是               。发酵装置如图1所示，葡萄汁装入发酵瓶时，要留有大约1/3的空间，其目的是               。若阀a、b一直打开，最后的发酵产物是                (填“果酒”或“果醋”)。若想得到另外一种发酵产物，阀a、b的正确操作应为               。
[image: L39]
(2)如图2是腐乳生产工艺流程：
[image: L39A]
现代科学研究证明，a过程有多种微生物参与，其中起主要作用的是               。经过发酵后的腐乳味道鲜美，易于消化吸收，原因是               。
(3)泡菜制作过程中应定期测定亚硝酸盐的含量，原因是               。为了降低亚硝酸盐的含量，可以采取的措施有               。
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