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中）

1. 选择题　　　　　　　　 　　　　 　　　　 　 　　
下列有关果酒制作的原理的说法,错误的是( )
A. 在葡萄酒的自然发酵过程中,起主要作用的是附着在葡萄皮上的野生型酵母菌
B. 在果酒制作过程中为了提高果酒的品质可在果汁中加入人工培养的酵母菌菌种
C. 红葡萄酒呈现红色是因为红葡萄皮中的色素进入了发酵液中
D. 在缺氧和呈酸性的发酵液中,酵母菌不能生长繁殖,而其他杂菌能快速生长

2. 选择题　　　　　　　　 　　　　 　　　　 　 　　
下列有关果醋制作的原理的说法不正确的是

A. 果醋制作利用的是醋酸菌，它是一种能进行有氧呼吸的原核生物
B. 当糖源不足时，醋酸菌先将乙醇变为乙醛，再将乙醛变为醋酸
C. 当氧气和糖源充足时，醋酸菌可将葡萄汁中的糖分解成醋酸
D. 实验表明，醋酸菌对氧气的含量不是很敏感，可以短时间内中断通气

3. 选择题　　　　　　　　 　　　　 　　　　 　 　　
下列评价果酒和果醋制作是否成功的方法中不合理的是

A. 通过观察相关微生物的数量变化进行鉴定
B. 通过向果酒发酵液中加入酸性重铬酸钾试剂进行鉴定
C. 通过检测果醋发酵前后发酵液的pH值变化进行鉴定
D. 通过检测果酒发酵前后发酵液的温度变化进行鉴定

4. 选择题　　　　　　　　 　　　　 　　　　 　 　　
在制作泡菜的过程中不正确的是

A. 按照清水与食盐的质量比为1:4的比例配制盐水
B. 配制好的盐水，需煮沸冷却
C. 腌制过程中要注意控制腌制的时间、温度和食盐用量
D. 在坛盖边沿的水槽中要注满水，以保证坛内的无氧环境

5. 选择题　　　　　　　　 　　　　 　　　　 　 　　
在制作泡菜并检测亚硝酸盐含量的实验中，下列说法错误的是

A. 随着泡制时间的延长泡菜中的亚硝酸盐含量，先升高后降低
B. 该实验中利用的乳酸菌是一种好氧菌
C. 制作过程中温度过高，食盐用量过低，都易造成细菌大量繁殖
D. 可通过比色法测定泡菜中亚硝酸盐的含量

6. 选择题　　　　　　　　 　　　　 　　　　 　 　　
下列有关微生物发酵技术的叙述错误的是

A. 传统的发酵过程受技术条件限制，通常不进行无菌操作
B. 制作果醋时应通入氧气，以保证有关菌种正常代谢
C. 制作果酒、果醋和腐乳时，都是以建立种群优势作为发酵的基本条件
D. 果醋发酵可以建立在果酒发酵的基础上，也可以直接利用葡萄汁进行发酵
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