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果酒、果醋、泡菜制作 

【学习目标】 

科学思维：通过果酒和果醋的制作，认识不同类型的微生物的应用，并根据各自特点理解其操作过程。 

科学探究：结合泡菜的制作和亚硝酸盐的检验，科学认识生活中用到的生物学知识。 

【学习内容】 

导读 1：阅读资料 P225页考点一 

导思 1：果酒与果醋制作比较 

项目 果酒制作 果醋制作 

发酵菌种   

菌种来源   

代谢类型   

最适发酵温度   

发酵时间   

对氧气需求   

产物检测   

导练 1： 

例题 1．果酒、果醋和泡菜的制作过程中，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 12 h左右完全打开瓶盖一次，放出 CO2 

C．果酒发酵过程温度控制在 30 ℃，果醋发酵过程温度控制在 20 ℃ 

D．煮沸泡菜盐水以除去水中的氧气和杀灭盐水中的其他杂菌 

例题 2．下列关于传统发酵技术应用的叙述，正确的是 

  A. 利用乳酸菌制作酸奶过程中，先通气培养，后密封发酵 

  B. 家庭制作果酒、果醋和腐乳通常都不是纯种发酵 

  C. 果醋制作过程中发酵液 pH逐渐降低，果酒制作过程中情况相反 

  D. 毛霉主要通过产生脂肪酶、蛋白酶和纤维素酶参与腐乳发酵 

例题 3．下列关于病毒、醋酸菌、毛霉菌的叙述，不正确的是 

  A．病毒与后两者比较，没有细胞结构，遗传物质可能是 DNA或是 RNA 

  B．醋酸菌是好氧菌，可以将葡萄糖分解成醋酸，其细胞结构中没有核膜和核仁 

  C．在腐乳制作过程中，毛霉能产生蛋白酶，分解豆腐中的蛋白质为肽和氨基酸 

  D．三者在培养过程中，只要培养基中有水、碳源、氮源和无机盐，都能正常生长繁殖 

例题 4．果酒和果醋制作过程中 

A．需要的微生物都是原核生物    B．都需要不断充入氧气 

C．都有气体产生       D．都可以利用糖源进行发酵 

例题 5．图示装置可用于生物技术实践的相关实验。下列有关叙述正确的是( 

 

A．制作果酒、果醋或腐乳时，所需控制的温度都是相同的 

B．两种装置都可以先用于果酒的制作，后用于果醋的制作 

C．用装置甲制作腐乳时，自下而上随着豆腐块加高逐渐减少用盐量 

D．装置乙中 b为排气口，c为充气口，可防止空气中微生物的污染 

 



 

导读 2：阅读资料 P230页考点三 

导思 2：泡菜制作 

1． 泡菜制作的菌种是？ 

2． 泡菜制作的原理是？ 

3． 如何测定亚硝酸盐含量？ 

导练 2： 

例题 6．泡菜发酵的微生物主要是乳酸菌，而在发酵初期，水槽内经常有气泡产生，这些气泡产生的原因

及成分分别是 

  A. 乳酸菌是兼性厌氧型微生物，初期进行有氧呼吸产生 CO2；气体为 CO2 

  B. 因腌制过程中盐进入蔬菜使蔬菜体积缩小，气体被排出；气体为空气 

  C. 发酵初期酵母菌活动强烈，其利用氧产生的气体为 CO2 

  D. 乳酸菌在发酵过程中产生了热量，使坛内温度升高，空气受热膨胀排出；气体为空气 

例题 7．家庭制作泡菜并无刻意的灭菌环节，在发酵过程中，乳酸菌产生的乳酸可以抑制其他微生物的生

长。当环境中的乳酸积累到一定浓度时，又会抑制乳酸菌自身的增殖。下面对这些现象的描述不正确的是 

A. 在乳酸菌发酵的初期，种内关系主要表现为互助 

B. 进入乳酸菌发酵的中期，由于营养物质的消耗和代谢产物的积累，种内斗争趋于激烈 

C. 密闭的发酵环境使乳酸菌在种间斗争中占据优势 

D. 进入发酵中期，泡菜坛内各种生物的抵抗力稳定性维持在较高的水平 

例题 8．下列关于泡菜和亚硝酸盐的叙述，正确的是 

A. 亚硝酸盐与对氨基苯磺酸发生重氮化反应后，与 N-1-萘基乙二胺盐酸盐结合形成橘黄色染料 

B. 绿色食品中不会含有亚硝酸盐 

C. 盐水倒入泡菜坛前要煮沸冷却，防止微生物污染 

D. 亚硝酸盐是强致癌物质，不能用于食品生产 

例题 9． 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罐口密闭不严，氧气抑制了乳酸菌的生长繁殖 

③罐口密闭不严，氧气抑制了其他腐生菌的生长和繁殖 

④罐口密闭不严，促进了需氧腐生菌的生长繁殖 

A. ①③   B. ①④   C. ②③   D. ②④ 

例题 10．关于泡菜的制作及测定亚硝酸盐含量的实验流程，下列说法错误的是 

A. 制作泡菜宜选用新鲜的蔬菜或其他原料，原因是它们所含亚硝酸盐的含量低 

B. 发酵不同时期亚硝酸盐的含量会发生变化 

C. 发酵过程中应及时测定亚硝酸盐的含量，及时检测以把握取食泡菜的最佳时机 

D. 测定亚硝酸盐含量的方法是纸层析法 

 


