
江苏省仪征中学 2021-2022 学年度第一学期高三生物学科导学案 

 传统发酵技术的应用 

班级：             姓名：             学号：             授课日期：     12.3        

【本课在课程标准里的表述】 

理解发酵与传统发酵技术的概念；学习制作泡菜、果酒和果醋的原理和方法。 

掌握传统发酵技术，通过实践提升在实验探究过程中解决问题的能力。 

【学习内容】 

一、 制作泡菜并检测亚硝酸盐的含量 

1. 泡菜的制作 

(1) 菌种及来源:附着在蔬菜上的    (原核生物,异养厌氧型)。  

(2) 原理:在    条件下,    将葡萄糖分解成    。  

(3) 制作流程 

 

 

 

 

 

 

2. 亚硝酸盐含量的测定 

在盐酸酸化条件下,亚硝酸盐与        发生重氮化反应后,与 N-1-萘基乙二胺盐酸盐结合形成    

色产物,通过目测比较,大致估算亚硝酸盐含量。  

二、 果酒、果醋的制作 

1. 果酒制作需要的微生物是    ,属于    核生物;它是一种        型(代谢类型)微

生物,通过    呼吸可以以出芽生殖的方式大量增殖,通过    呼吸可以产生酒精。  

2. 果醋制作需要的微生物是    ,属于    核生物;它的代谢类型是一种      型微生物,

所以果醋制作需要一直通入    。  

3. 果酒和果醋制作流程 

  

 

 

 

(1) 果酒制作的条件:温度:    ;O2:      。  

(2) 果醋制作的条件:温度:    ;O2:     。  

【导读】 

1. 比较果酒和果醋、泡菜的制作 
项目 果酒的制作 果醋的制作 泡菜的制作 

菌种 

酵母菌 (真
核生物 ,异
养兼性厌氧
型) 

醋酸菌(原核生
物 , 异 养 需 氧
型) 

乳酸菌(原核生物,异养厌氧型) 

原理 

在有氧时 ,
酵母菌大量
繁殖 ;在无
氧时 ,酵母
菌进行酒精
发酵 

在缺少糖源和
有氧条件下,可
将乙醇氧化成
醋酸; 
当氧气、糖源都
充足时,醋酸菌
将葡萄汁中的
糖分解成醋酸 

在无氧条件下,乳酸菌将葡萄糖分解成乳酸 

 

项目 果酒的制作 果醋的制作 
 

泡菜的制作 



 

反应式 

C6H12O6+6O2+6

H2O 

6CO2+12H2O+

能量 

C6H12O6  

2C2H5OH+2CO2

+能量 

C6H12O6+2O2  

2CH3COOH+2H2O+
2CO2+能量 

C2H5OH+O2  

 CH3COOH +H2O+
能量 

C6H12O6 2C3H6O3+能量 

原料选
择 

新鲜葡萄(或苹果)等 萝卜、黄瓜、豇豆等新鲜蔬菜 

发酵温
度 

1825 ℃ ( 或
1830℃) 

3035℃ 室温 

对氧需
求 

前期需氧 ,
后期不需氧 

需充足氧 不需氧 

检测指
标 

嗅味、品尝、
镜 检 酵 母
菌、通过酸
性重铬酸钾
检测酒精 

是否形成菌膜、
嗅味、品尝、镜
检醋酸菌和 pH
检测 

色泽、口味、亚硝酸盐含量等 

共同点 都是天然的发酵,利用了微生物新陈代谢过程中代谢产物的作用或直接获取代谢产物 

2. 果酒、果醋的制作 

 

结构或操作 目的 
充气口 醋酸发酵时连接充气泵进行充气 
排气口 酒精发酵时用来排出 CO2 

长而弯曲的胶
管 

防止空气中微生物的污染 

出料口 便于取料,及时监测发酵进行的情况 
制酒时 关闭充气口 
制醋时 充气口连接气泵,输入无菌空气或 O2 

 

3. 泡菜制作中营造“无氧环境”的三项措施 

(1) 选择的泡菜坛要密封性好。 

(2) 加入蔬菜后要注入煮沸冷却的盐水(5%8%为宜),使盐水没过全部菜料。 

(3) 盖上坛盖后要在坛盖边沿的水槽中注满清水。 

4. 与传统发酵有关的几类微生物 
比较项目 酵母菌 醋酸菌 乳酸菌 
生物学分类 真核生物 原核生物 原核生物 
代谢类型 异养兼性厌氧 异养需氧 异养厌氧 
适宜温度 20 ℃左右 3035 ℃ 室温 

原理 无氧呼吸产生酒精 
糖(酒精)代谢产生 

醋酸 
无氧呼吸 
产生乳酸 

主要用途 酿酒、发面 酿醋 制作酸奶、泡菜 

【导思】 

(1) 制作泡菜、酸菜时,坛子必须密封,防止乳酸菌在有氧条件下发酵被抑制。 (  ) 

(2) 泡菜发酵过程中乳酸菌可以分解蛋白质和果胶。 (  ) 

(3) 泡菜制作过程中会有亚硝酸盐产生,哪些因素都会对其含量有影响? 

 

【导练】 



例题 1：在制作泡菜并检测亚硝酸盐含量的实验中,说法错误的是 (  ) 

A. 随着泡制时间的增加,泡菜中亚硝酸盐含量先升高后降低 

B. 制作过程中食盐用量过低,制作温度过高,都易造成细菌大量繁殖 

C. 膳食中的少量亚硝酸盐一般不会危害到人体健康 

D. 该实验中利用的乳酸菌是一种兼性厌氧菌 

变式 1：家庭中制作泡菜的方法:新鲜的蔬菜经过整理、清洁后,放入彻底清洗并用白酒擦拭过的泡菜坛中,

然后向坛中加入盐水、香辛料及一些“陈泡菜水”,密封后置于温度适宜的地方。下列与此过程相关的叙

述,不正确的是 (  ) 

A. 用白酒擦拭泡菜坛的目的是消毒          B. 加入“陈泡菜水”的作用是提供乳酸菌菌种 

C. 制作泡菜过程中,有机物的干重和种类将减少 

D. 若制作的泡菜咸而不酸最可能的原因是大量的食盐抑制了乳酸菌的发酵过程 

【导读】 

(1) 材料的选择与处理:选择新鲜的葡萄,榨汁前先冲洗后去枝梗。对于果酒的自然发酵,冲洗不要反复进

行,以免使酵母菌数量减少,发酵周期加长,产生的果酒中酒精含量下降。 

(2) 发酵条件的控制 

①葡萄汁装入发酵瓶时,要留约1/3的空间,目的是先让酵母菌有氧呼吸大量繁殖,再进行酒精发酵,还能防

止发酵过程中产生的 CO2造成发酵液溢出。 

②果酒发酵过程中先通 O2 促进有氧呼吸以利于酵母菌大量繁殖,后密闭充气口以利于酵母菌进行酒精发

酵。发酵过程中,适时的拧松瓶盖,放出产生的 CO2。而醋酸发酵为有氧发酵,需适时通过充气口充入无菌空

气。 

③严格控制温度:1825 ℃利于酵母菌的繁殖和酒精发酵;3035 ℃利于醋酸菌的繁殖和醋酸发酵。 

(3) 防止发酵液被污染 

①榨汁机要清洗干净,并晾干。 

②发酵瓶要洗净并用体积分数为 70%的酒精消毒,杀灭部分微生物,减少杂菌污染。 

③装入葡萄汁后发酵瓶要密封或后期封闭充气口。无氧、偏酸性、1825 ℃条件下,适合酵母菌的生存,不

适合绝大多数微生物的生存。 

【导思】 

(1) 在果酒发酵后期,拧松瓶盖的间隔时间可延长。 (  ) 

(2) 在制作果醋时,如果条件适宜,醋酸菌可将葡萄汁中的糖分解成醋酸。 (  ) 

(3) 果酒制作时,应该从哪些方面防止发酵液被污染?(至少答两点) 

  

【导练】 

例题 2：某高校采用如右图所示的发酵罐进行葡萄酒主发酵过程的研究,下列有

关叙述错误的是 (  ) 

A. 夏季生产果酒时,常需对罐体进行降温处理 

B. 乙醇为挥发性物质,故发酵过程中空气的进气量不宜太大 

C. 正常发酵过程中罐内的压力不会低于大气压 

D. 可以通过监测发酵过程中残余糖的浓度来决定何时终止发酵 

变式 2：下列有关果酒、果醋和腐乳制作的叙述,错误的是 (  )                     

A. 果酒发酵到一定阶段,酒精生成量将逐渐下降 

B. 腐乳制作利用的是毛霉等微生物产生的胞内酶 

C. 醋酸菌只有在供氧充足的条件下,才能进行果醋发酵 

D. 通过人工接种菌种,可以提高各种发酵产品的质量 

 

课后反思： 

                                                                                             

                                                                                             

                                                                                             

 

 



江苏省仪征中学 2021—2022 学年度第一学期高三生物学科作业 

传统发酵技术的应用 

班级：________姓名：_______学号：_______时间：_______作业时长：30 分钟 

一、 单项选择题 

1．某同学在酿制果醋时，先进行酒精发酵，然后转入醋酸发酵，结果发现果醋产量较低，其原因不

可能是(  ) 

A．由酒精发酵转入醋酸发酵时调低了温度 

B．在发酵过程中混入了其他微生物，造成了污染 

C．酒精发酵后通入氧气，导致醋酸发酵受到抑制 

D．酒精发酵产生的酒精浓度过高，抑制了醋酸发酵 

2．红酸汤是苗族人民的传统食品，它颜色鲜红、气味清香、味道酸爽。以番茄和辣椒为原料的红酸

汤制作流程如下。下列相关叙述中正确的是(  ) 

选择原料 → 洗净擦干 → 装坛 → 密封发酵 → 成品  

A．红酸汤制作过程中用到的微生物主要是醋酸菌 

B．装坛时加入成品红酸汤是为了增加发酵菌种的数量 

C．装坛时不装满的原因是为了促进微生物繁殖 

D．红酸汤的制作中发酵时间越长，口味越纯正 

3．在实验室中可利用酵母菌发酵的方式制作葡萄酒，下列说法正确的是(  ) 

A．葡萄糖在酵母菌细胞的线粒体内被分解 

B．制作葡萄酒时酵母菌先在有氧条件下大量增殖 

C．制作过程中酵母菌始终处于碱性环境 

D．酵母菌的发酵产物不会抑制自身的代谢活动 

4．利用卷心菜发酵制作泡菜的过程中，乳酸菌、酵母菌细胞数量和 pH的变化如图所示。下列叙述错     

误的是(  ) 

 

 

 

 

 

 

 

A．酵母菌和乳酸菌均有核膜包被的细胞核 

B．发酵初期乳酸菌建立了明显的菌种优势 

C．前 6天 pH 下降主要由乳酸菌代谢引起 

D．发酵中期酵母菌通过无氧呼吸进行增殖 

5．下列有关泡菜的制作和亚硝酸盐含量测定实验的叙述，  正确的是(  ) 

A．将新鲜蔬菜与煮沸冷却的盐水(盐和清水的质量比为 4∶1)混匀装瓶 

B．发酵过程始终要保持密封状态，泡菜坛盖边沿的水槽中要始终装满水 

C．在酸化条件下，亚硝酸盐与对氨基苯磺酸发生重氮化反应形成玫瑰红色沉淀 

D．随着发酵的进行，亚硝酸盐含量逐渐增加，用比色法可进行亚硝酸盐含量的测定 

6．以下关于微生物发酵的说法，正确的是(  ) 

A．利用乳酸菌制作泡菜需先通气培养，后密封发酵 

B．利用葡萄表面天然酵母制作葡萄酒通常不是单一菌种发酵 

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．利用微生物发酵进行的食品加工往往需要严格灭菌 

7．下列关于家庭泡菜腌制及亚硝酸盐含量测定实验的叙述，错误的是(  ) 

A．泡菜质量可通过显微镜观察比较不同时期泡菜坛中乳酸菌的含量来评定 

B．乳酸菌产生的乳酸不利于其菌种优势的保持 

C．制作过程不必严格无菌操作 

D．与标准显色液比较估测泡菜中的亚硝酸盐含量 



8．如图所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．装置乙既可用于果酒的制作，又可用于果醋的制作     

B．利用装置甲制作果酒时，瓶中的果汁不能装满，要留有 2/3 的空间 

C．用装置乙制作果酒时温度应控制在 30 ℃左右，制作果醋时应适当降温 

D．装置乙的充气口在制作果酒和果醋时要始终打开 

9．白菜和白萝卜都可经过发酵制成泡菜。关于二者发酵过程共性的叙述，正确的是(  ) 

A．随发酵时间的延长，乳酸菌的数量都呈增加趋势，达到最大值后减少 

B．随发酵时间的延长，亚硝酸盐的含量呈减少趋势 

C．发酵时都不需要密封 

D．腌制时间一定相同 

10．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，这些气泡产生的主要

原因及成分分别是(  ) 

A．发酵初期泡菜坛内含有一定的氧气，酵母菌活动强烈，其呼吸过程会产生 CO2；气体为 CO2 

B．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 

C．因腌制过程中的盐进入蔬菜使蔬菜体积缩小，气体被排出；气体为空气 

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 

*11.（多选）下图是探究果酒与果醋发酵的装置示意图。下列相关叙述正确的是 

 

 

 

 

 

 

 

 

A．改变通入气体种类，可以研究呼吸作用类型对发酵的影响 

B．果酒发酵中期通入氮气，酵母菌将从有氧呼吸转变为无氧呼吸 

C．果醋的发酵周期与实验设定的温度密切相关 

D．气体入口与气体出口可以交换使用 

*12．我国的酿酒技术历史悠久，古人在实际生产中积累了很多经验。《齐   民要术》记载：将蒸熟

的米和酒曲混合前需“浸曲发，如鱼眼汤，净淘米八斗，炊作饭，舒令极冷”。意思是将酒曲浸到活化，

冒出鱼眼大小的气泡，把八斗米淘净，蒸熟，摊开冷透。下列说法正确的是(  ) 

A.“浸曲发”过程中酒曲中的微生物代谢加快 

B.“鱼眼汤”现象是微生物呼吸作用产生的 CO2 释放形成的 

C.“净淘米”是为消除杂菌对酿酒过程的影响而采取的主要措施 

D.“舒令极冷”的目的是防止蒸熟的米温度过高导致酒曲中的微生物死亡 

 

*13．利用发酵技术生产食品在我国有着悠久的历史，请回答下列问题： 



(1)在果酒制作中，温度是重要的控制条件，__________左右的温度最适合酵母菌繁殖，酵母菌无氧

呼吸产生的酒精可用____________溶液进行检验。制作葡萄酒的过程中，当发酵瓶内__________表示发酵

完毕。喝剩的葡萄酒放置一段时间后会变酸，原因是                                             

______________________________________________________________________________________。 

(2)乳酸菌能产生亚硝酸还原酶将亚硝酸盐分解。某兴趣小组从泡菜滤液中筛选出能产生亚硝酸盐还

原酶活力较高的乳酸菌，用于泡菜制作过程中亚硝酸盐含量变化的实验探索，结果如图所示。 

 

①泡菜制作过程中，pH呈下降趋势，原因是________________________。 

②实验结果说明，NaCl 浓度越高，亚硝酸盐含量的峰值________，且出现时间________。 

③亚硝酸盐含量达到峰值后下降的原因：一方面由于________和________的环境抑制了杂菌生长，使

亚硝酸盐的产生量降低；另一方面由于______________________，使亚硝酸盐的含量降低。 

④乳酸菌也可应用于酸奶制作，有同学猜测制作酸奶的过程中可能会产生亚硝酸盐。该同学在酸奶的

原料(鲜奶)和酸奶中分别加入有关显色液，如果______________________，即可说明制作酸奶的过程中会

产生亚硝酸盐。显色液，如果后者出现玫瑰红色，前者无，即可说明制作酸奶的过程中会产生亚硝酸盐。 

*14．酒作为一种特殊的文化载体，在人类交往中占有独特的地位。如图为传统酿酒的工艺流程： 

粮食粉

碎浸泡
→

高温蒸

汽糖化
→

摊平翻

晾加曲
→

装缸封

盖发酵
→

蒸馏浓

缩勾兑
 

回答下列问题： 

(1)在酿酒前对粮食要进行适当粉碎成小颗粒状态，但是并不磨成面粉状态，其目的是________ 

_____________________________________________________________________________________。 

(2)高温蒸汽条件下需要蒸一段时间，其目的是____________，该过程中“糖化”的含义是

__________________________________________。 

(3)图中流程第三步，一般要冷却至 35 ℃左右时才可“加曲”的原因是__________          ____，

“加曲”实际上相当于向培养基中____________。 

(4)密封后在酒缸中发酵 12 天左右，此间温度基本保持在 18～25 ℃，其原因是_____________。发酵

完成后需要用蒸馏法获得酒精，蒸馏的温度应控制在 78 ℃，其原因是______________。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

参考答案 



1-5 CBBAB  6-10 BCAAA  11. ABC 12.ABD 

13． (1)20 ℃ 酸性重铬酸钾 停止出现气泡 空气中的醋酸菌混入葡萄酒后发酵产生

了醋酸  

(2)①乳酸菌无氧呼吸产生了乳酸 ②越低 越迟 ③缺氧 酸性 乳酸菌产生的亚硝

酸还原酶将亚硝酸盐分解 ④后者出现玫瑰红色，前者无 

14． (1)既要增大微生物与粮食中有机物的接触面，又要有一定透气性便于接种、发酵

和蒸馏  

(2)消灭杂菌(或消毒灭菌) 使淀粉分子在高温下被破坏分解以利于微生物利用  

(3)防止温度过高烫死酒曲中的酵母菌等微生物 接种菌种  

(4)此温度是酵母菌等酿酒微生物的适宜温度 78 ℃为酒精的沸点 
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