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                                中国好课堂http://www.zghkt.cn/       

北京临川学校2015-2016下学期第一次月考

高二生物试卷

考试时间：90分钟          满分：100分            日期：2016.03.31

一.选择题（本题包括30小题，每小题2分共60分，每题只有一个选项最符合题意。）

1.下列有关果酒，果醋和腐乳制作的叙述，正确的是(     )
A 参与果酒发酵和果醋发酵的微生物都含有线粒体
B 果酒制成后只需将装置转移至温度较高的环境中即可制作果醋
C 在腐乳制作过程中必须有能生产蛋白酶的微生物参与
D 在腐乳装瓶时自下而上随层数的增加逐渐减少盐量
2.果酒变酸、酸奶的制作、腐乳外部致密的一层“皮”，它们分别与哪种菌有关

A．醋酸菌、乳酸菌、毛霉     B．乳酸菌、毛霉、醋酸菌

C．醋酸菌、酵母菌、毛霉     D．酵母菌、醋酸菌、乳酸菌
3.下列关于果醋的制作，错误的是    

A．果醋的制作需用醋酸菌，醋酸菌是一种好氧细菌，所以在制作过程中需通氧气

B．醋酸菌是一种嗜温菌，温度要求较高，一般在50℃左右
C．果醋的制作中需要用到无菌技术

D．当氧气、糖源充足时，醋酸菌可将葡萄汁中的糖分解成醋酸
4. 在普通的密封的锥形瓶中，加入含有酵母菌的葡萄糖溶液，下面的有关坐标图，正确的是
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5. 在发酵条件的控制中，不正确的是

A. 葡萄汁装入发酵瓶时，要留有约1/3的空间

B. 要想一次得到较多的果酒，在葡萄汁装入发酵瓶时，要将瓶装满

C. 制作葡萄酒的过程中，除在适宜的条件下，时间应控制在10~12 d左右

D. 制作葡萄醋的温度要比制葡萄酒的温度高些，但时间一般控制在7~8 d左右

6. 在我们的生活中，人们经常会利用酵母菌的发酵原理制作美味的食品，下列关于酵母菌的说法中合理的是

A. 酿造葡萄酒时一定要完全隔绝空气才能使葡萄汁变成葡萄酒

B. 利用在有氧的条件下酵母菌将酒精氧化成醋酸的原理，能把果酒加工成果醋

C. 馒头中的孔泡是由于酵母菌在面团中产生CO2，蒸馒头时CO2受热膨胀形成的

D. 腐乳和泡菜的制作过程中都离不开酵母菌的发酵

7. 下列叙述能够防止发酵液被污染的是

①榨汁机要清洗干净，并晾干 ②发酵瓶要清洗干净，用体积分数为70%的酒精消毒

③装入葡萄汁后，封闭充气口 ④发酵装置的排气口要通过一个长而弯曲的胶管与瓶身连接

A. ①②  B. ②④  C. ①③④   D. ①②③④

8.下列是有关腐乳制作的几个问题，其中正确的是

①腐乳的制作主要是利用了微生物发酵的原理，起主要作用的微生物是青霉、曲霉和毛霉

②含水量为70%左右的豆腐适于作腐乳。用含水量过高的豆腐制腐乳，不易成形，且不利于毛霉的生长

③豆腐上生长的白毛是毛霉的白色菌丝，严格地说是直立菌丝，豆腐中还有匍匐菌丝

④决定腐乳特殊风味的是卤汤

⑤腐乳的营养丰富，是因为大分子物质经过发酵作用分解成小而且易于消化的物质

⑥卤汤中含酒量应该控制在21%左右，酒精含量过高，腐乳成熟的时间会延长；含量过低，不足以抑制微生物的生长

A. ①②③④     B. ②③④⑤    C. ③④⑤⑥      D. ①④⑤⑥

9. 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
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10.如图为泡菜腌制过程中亚硝酸盐含量变化曲线，其中正确的是
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11.某人利用乳酸菌制作泡菜因操作不当泡菜腐烂。下列原因中正确的是
①罐口密闭缺氧，抑制了乳酸菌的生长繁殖  ②罐口封闭不严，氧气抑制了乳酸菌的生长繁殖  ③罐口封闭不严，氧气抑制了其他腐生菌的生长和繁殖  ④罐口封闭不严促进了需氧腐生菌的生长和繁殖

A、①③          B、②④          C、②③        D、①④
12.测定3种细菌类型对氧的需要，让它们在3个不同的试管中生长，图中显示了细菌的生长层。据此判断：只能在需氧培养基中繁殖、只能在无氧培养基中繁殖、在有氧和无氧的培养基中都能繁殖的细菌依次是                
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A.Ⅲ、Ⅰ、Ⅱ　　      B. Ⅲ、Ⅱ、Ⅰ         C. Ⅰ、Ⅱ、Ⅲ       D. Ⅰ、Ⅲ、Ⅱ

13.在适宜的温度条件下,在下列装置中都放入干酵母(内有活酵母菌),其中适于产生酒精的装置是
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14.下图表示果酒和果醋制作过程中的物质变化过程，下列叙述正确的是
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A.过程①和②都只能发生在缺氧条件下           B.过程①和都③只发生在酵母细胞的线粒体中
C.过程③和④都需要氧气的参与                 D.过程①~④所需的最适温度基本相同
15．小李尝试制作果酒，他将葡萄汁放入已灭菌的发酵装置中进行试验（见图10），恰当的做法是

A．加入适量的酵母菌

B．一直打开阀b通气

C．一直关紧阀a，一直打开阀b

D．把发酵装置放到4℃冰箱中进行试验

16.用化学成分不清楚或不恒定的天然有机物配成的培养基称为

A．天然培养基         B．半合成培养基   

C．合成培养基         D．加富培养基

17.琼脂在培养基中的作用是

A．碳源       B．氮源     C．凝固剂   D．生长因子

18.培养基的配制需要运用灭菌技术。下列关于灭菌的叙述中，正确的是

A．杀死一定环境中的所有细菌      B．杀死一定环境中的所有的有害细菌

C．杀死一定环境中的所有微生物    D．杀死一定环境中的所有微生物的细胞、芽孢和孢子

19.生产果醋用的乳酸菌等细菌都具有的特征是 

A．都是异养生物                     B．仅在有水条件下繁殖
C．仅在有氧条件下生长               D．生存温度都超过80℃

20.高中生物学实验中，在接种时不进行严格无菌操作对实验结果影响最大的一项是

A. 将少许干酵母加入到新鲜的葡萄汁中    

B. 将毛霉菌液接种在切成小块的鲜豆腐上

C. 将转基因植物叶片接种到无菌培养基上

D. 将土壤浸出液涂布在无菌的选择培养基上

21.下列关于腐乳制作过程中的操作，不正确的是
A．先将豆腐切成块放在消毒的笼屉中，保持温度在15～18℃，并具有一定湿度
B．将长满毛霉的豆腐放在瓶中，并逐层加盐，接近瓶口铺面的盐要铺厚一些
C．卤汤中酒的含量一般控制在12％左右    

D．卤汤中香辛料越多，口味越好
22.不同的微生物对营养物质的需要各不相同。下列有关一种以CO2为惟一碳源的自养微生物营养的描述中，不正确的是（  ）

A．氮源物质为该微生物提供必要的氮素             B．碳源物质也是该微生物的能源物质

C．无机盐是该微生物不可缺少的营养物质           D．水是该微生物的营养要素之一

23.下列说法正确的是
A．加酶洗衣粉就是将酶直接加到洗衣粉中
B．目前常用的酶制剂有四类:蛋白酶；脂肪酶；淀粉酶；蔗糖酶
C．温度、酸碱度和表面活性剂都会影响酶的活性
D．普通洗衣粉只是缺少酶，不会污染环境
24.某人利用乳酸菌制作泡菜因操作不当泡菜腐烂。下列原因中正确的是
①罐口密闭缺氧，抑制了乳酸菌的生长繁殖

②罐口封闭不严，氧气抑制了乳酸菌的生长繁殖

③罐口封闭不严，氧气抑制了其他腐生菌的生长和繁殖

④罐口封闭不严促进了需氧腐生菌的生长和繁殖
A．①③             B．②④             C．②③              D．①④
25.关于果醋制作过程中的叙述正确的是
A．打开发酵瓶是因为全过程需要通入氧气，排出二氧化碳
B．醋酸菌在糖源和氧气充足时，能将葡萄糖分解成醋酸和二氧化碳
C．当糖源不足时，醋酸菌可将酒精分解成醋酸
D．要使果酒变成果醋只需通入氧气，加入醋酸菌就可以了

26.下列关于酶的叙述中，不正确的是

A．酶的水溶液具有亲水胶体性质，不能通过半透膜

B．酶能在温和条件下加快反应速率，并且具有专一性

C．酶的活性不受高温、紫外线等物理因素的影响

D．过酸、过碱会导致酶的变性，从而影响酶活力

27.市场上有一种加酶洗衣粉，即在洗衣粉中加入少量的碱性蛋白酶，它的催化活性很强，能迅速、彻底清除衣物上的汗渍、血迹及人体排放的蛋白质，下列衣料中不能用此加酶洗衣粉洗涤的是

①棉织品    ②毛织品    ③腈纶织品    ④蚕丝织品   ⑤涤纶织品   ⑥锦纶织品

A．②④             B．①②③           C．③④⑤           D．③⑤⑥

28.果胶酶能分解果胶，使榨取果汁变得更容易，提高水果的出汁率。某同学为探究温度对果胶酶活性的影响，在不同温度下，将等量的果胶酶加入到等量的苹果泥中，在反应同样时间后，再将反应液过滤同样时间，用量筒测出滤出苹果汁的体积。下列能正确反映实验结果的曲线是                                                          
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29.下列是关于“检测土壤中细菌总数”实验操作的叙述，其中错误的是
A．用蒸馏水配制牛肉膏蛋白胨培养基，经高温、高压灭菌后倒平板

B．取104、105 、106倍的土壤稀释液和无菌水各0．1ml，分别涂布于各组平板上

C．将实验组和对照组平板倒置，370C恒温培养24-48小时

D．确定对照组无菌后，选择菌落数在300以上的实验组平板进行计数

30.取500mL广口瓶．装人100mL的液体培养液（5％葡萄糖溶液），接种步量新鲜的发面酵母菌，随后密封好瓶口，放在适宜条件下培养。定期抽样检测酵母菌的数量，最终得到广口瓶中酵母菌种群数量变化的曲线，最接近以下哪一曲线（横坐标为时间、纵坐标为种群数量）
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二.非选择题（共三道大答题，除特殊说明外，每空2分，共计40分。）
31．（12分）腐乳是我国民间传统发酵食品，营养丰富，味道鲜美。请回答有关问题：

（1）腐乳制作中，起主要作用的生物是               ，它与乳酸菌在结构上的主要区别是

                                                                                。
（2）有腐乳制作中，加盐的目的是（写三个）：                                                、

                                      、                                              。

（3）卤汤中酒的含量为何要控制在12％左右？                                                        

                                                                                     。
32. （12分）下面是果酒和果醋醋作的实验流程和某同学设计的果酒和果醋的发酵装置。根据图示回答下问题：

[image: image10.emf]
（1）图1中的实验流程的空白处应该填                         。

（2）冲洗的主要目的是洗去浮尘，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）若在果汁中秒含有醋酸菌，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。

                                                                                    。
33. （16分）有些细菌可分解原油，从而消除由原油泄漏造成的土壤污染。某同学欲从受原油污染的土壤中筛选出高效降解原油的菌株。回答问题：

（1）在筛选过程中，应将土壤样品稀释液接种于以                 为唯一碳源的固体培养基上，从功能上讲，该培养基属于            培养基。

（2）纯化菌种时，为了得到单菌落，常采用的接种方法有两种，即              和            。
（3）为了筛选出高效菌株，可比较单菌落周围分解圈的大小，分解圈说明该菌株的降解能力

                                                                                      。
（4）通常情况下，在微生物培养过程中实验室常用的灭菌方法有灼烧灭菌、          和           。无菌技术要求实验操作应在酒精灯                附近进行，以避免周围环境中微生物的污染。
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