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1.
【答案】B
【解析】酵母菌是异养型生物，不能直接利用光能，A错误；制作果酒过程中给发酵装置适时排气是为了放出产生的二氧化碳，维持装置内气压的平衡，B正确；果酒的制作原理是利用酵母菌进行无氧呼吸产生酒精与二氧化碳，因此不能向发酵装置内通入空气，C错误；适宜的温度是酵母菌生长和繁殖的重要条件，温度为20℃左右时，最适合酵母菌生长、繁殖，D错误。
3.
【答案】D
【解析】果酒制作的原理是酵母菌无氧呼吸产生酒精，因此菌种是酵母菌；酵母菌有氧呼吸产生的能量多，繁殖速度快，同时为了防止发酵过程中发酵液溢出，葡萄汁装入发酵瓶时不能加满，要留约1/3的空间，A错误；制葡萄酒时，因为酵母菌无氧呼吸产生酒精的同时，也会产生二氧化碳，所以每隔12h左右要将瓶盖拧松一次，排除多余的二氧化碳，但又不能打开瓶盖，以防止氧气和有害杂菌进入，B错误；因为18℃～25℃是酵母菌生长和发酵的合适温度，30℃～35℃是醋酸菌生长和发酵的合适温度，所以制果酒时要温度控制在18℃-25℃，而制果醋时要将温度控制在30℃-35℃，C错误；果醋制作的原理的醋酸菌发酵产生醋酸；醋酸菌是好氧菌，呼吸方式是有氧呼吸，因此制作果醋时应该通入氧气，D正确。
5.
【答案】D
【解析】两瓶罐头全部密封，瓶内是无氧的环境，证明都是被异养厌氧菌所污染；甲瓶内有气体产生，说明无氧呼吸的产物是酒精和CO2，乙瓶内没有气体产生，说明无氧呼吸的产物是乳酸。
6.
【答案】B
【解析】果醋发酵初期，发酵罐是密闭的，不需要通气，但发酵装置中仍有部分氧气，此时酵母菌进行有氧呼吸，产生大量二氧化碳和水，二氧化碳溶于水，pH下降；随着氧气的消耗，到发酵中期，酵母菌进行无氧呼吸产生较少的二氧化碳和酒精，pH稍下降；后期接种醋酸菌并通气，醋酸菌大量繁殖，生成醋酸，pH迅速下降。
二、非选择题
1．
【答案】
（1）醋酸发酵
（2）洗去浮尘      反复冲洗
（3）果酒发酵      果醋发酵      泵入空气（氧）
（4）酵母菌      二氧化碳      剩余的空气、二氧化碳
（5）不能。因为果酒发酵时缺氧能抑制醋酸菌的生长，醋酸菌发酵条件是氧气充足
2．
【答案】
（1）原核      第一营养级      自养需氧型
（2）发生突变
（3）在每个培养皿中，选择三个不同位置，各滴加等量菌液
     在每个培养皿中，选择三个不同位置，各滴加等量的、不含溶藻细菌的溶藻细菌培养液
（4）被溶藻细菌裂解（死亡）
【解析】
（1）蓝藻（蓝细菌）是原核生物，进行光合作用，是自养需氧生物，在生态系统的成分中属生产者，在营养结构中是处于第一营养级。
（2）致癌因子会损伤细胞中的DNA分子，使原癌基因和抑癌基因发生突变，导致正常细胞分化成为癌细胞。
（3）题干中已经提示，“在每个培养皿中”“做三个重复实验”，所以只能在一个培养皿中选择三个不同位置，且是重复实验，处理条件应该是完全相同的。实验组是滴加含溶藻细菌的培养液，那么对照组就滴加不含溶藻细菌的培养液，其他条件均相同（如加的培养液的量、光照、培养的温度等）。
（4）由于蓝藻（蓝细菌）先培养，会形成菌苔（一片密集的群落），后加入溶藻细菌的菌液，溶藻细菌分解菌苔上的蓝藻，最终会使该部位褪色成为空斑（蓝藻彻底被裂解死亡）。
3.
【答案】
（1）避免葡萄表皮上的酵母菌大量流失      利于发酵初期酵母菌进行有氧呼吸大量繁殖，并防止发酵旺盛时发酵液溢出      果醋      一直关紧阀a，间歇性打开阀b(或“先短时间阀a、b都打开后关紧阀a，间歇性打开阀b”)
（2）毛霉      毛霉等微生物产生的蛋白酶能将豆腐中的蛋白质分解成小分子的肽和氨基酸，脂肪酶可将脂肪水解成甘油和脂肪酸
（3）发酵过程中亚硝酸盐的含量会发生变化，及时检测可以把握泡菜的最佳食用时期
在泡菜的腌制过程中，要注意控制腌制的时间、温度和食盐的用量等(合理即可)
【解析】
（1）用葡萄酿制果酒时，不过度清洗葡萄的原因是避免葡萄表皮上的酵母菌大量流失。果酒发酵时，葡萄汁装入发酵瓶时，要留有大约1/3的空间，这样做既有利于发酵初期酵母菌进行有氧呼吸大量繁殖，又可防止发酵液溢出，并降低装置发生爆裂的风险。阀a、b一直打开，则图1装置处于有氧状态，所以最后的发酵产物是果醋；酵母菌是兼性厌氧菌，所以要想得到果酒，需要先短时间阀a、b都打开，让酵母菌进行生长繁殖，后关紧阀a，间歇性打开阀b，让酵母菌进行无氧呼吸产生酒精。
（2）腐乳的制作要利用多种微生物，其中主要是毛霉。因为毛霉等微生物产生的酶能将豆腐中的大分子蛋白质和脂肪分解成小分子物质，所以腐乳易于消化和吸收。
