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!!)"考查点 传统发酵过程中菌种的使用
【解析】活化后的酵母菌在有氧条件下能大量繁殖，在无氧条件
下会进行无氧呼吸产生酒精，#错误；在果酒发酵过程中，酵母
菌会大量繁殖，但它们通常不会形成白色菌膜，白色菌膜更可能
是由其他微生物（如醋酸菌或产膜酵母）形成的，(错误；酸奶发
酵是在无氧条件下，乳酸菌将葡萄糖分解成乳酸，该过程不会产
生气体，因此无需排气，，错误；果酒、泡菜制作过程中，酵母菌呼
吸作用产生的 ，细2 以及乳酸菌呼吸作用产生的乳酸等均会使发
酵液 机+降低，$正确。

#!""考查点 传统发酵技术的应用
【解析】制作孝感米酒时，需将煮熟的糯米冷却后再加酒曲，避免
高温损伤菌种，同时有利于防止杂菌污染，#正确；制作山西陈
醋，主要利用的微生物是醋酸菌，醋酸菌是一种好氧菌，在氧气
充足的条件下才能进行旺盛的生命活动，因此制作全过程需要
在有氧的条件下完成，(错误；制作桂林腐乳，多种微生物参与了
豆腐的发酵，如毛霉、酵母、曲霉等，其中起主要作用的是毛霉，

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，使腐乳味道鲜美，，正确；制作延边泡菜利用的是
乳酸菌在无氧条件下将糖分解为乳酸的原理，加入的陈泡菜水
中含有乳酸菌，不需要进行煮沸灭菌，$正确。

$!&"("考查点 传统发酵技术的应用
【解析】由题干信息“用做就粽子七个”可知粽子（糯米）为原料
之一，“乌糖四五圆打碎，和烧酒四五壶”“换烧酒一罐下去，永吃
不完，酸亦不退”可知乌糖和烧酒也可以作为原料，故该酿醋法
中采用的原料有粽子、乌糖、烧酒等，#正确；“每个内各夹白曲
一块……红曲一把，合为一处，装入瓮内”白曲和红曲中有发酵
所需的酵母菌、霉菌、醋酸菌等微生物，可以为发酵提供菌种，(

正确；醋酸发酵过程需要通气才能顺利完成，搅拌有助于通气，，

正确；多数醋酸菌的最适生长温度为 A和<A: >，$错误。
。!("考查点 果酒和果醋制作过程中的物质变化

【解析】酿酒所需的菌种是酵母菌，为兼性厌氧菌，是真核生物，

而醋酸菌为好氧细菌，属于原核生物，#错误；过程素是呼吸作
用的第一阶段，场所是细胞质基质，过程#包括有氧呼吸第二阶
段和第三阶段，场所是线粒体基质和线粒体内膜，(错误；醋酸菌
是好氧细菌，产生乙醇后进行过程）醋酸发酵会产生一层菌膜，

是由醋酸菌大量繁殖所致，，正确；醋酸菌为好氧细菌，当缺少糖
源时，在有氧条件下，可直接将乙醇（酒精）转变为乙醛，再将乙
醛转变为乙酸，当氧气、糖源都充足时，醋酸菌可通过复杂的化
学反应将葡萄糖分解成醋酸，故）过程不是生产果醋的唯一途
径，$错误。

'!)"考查点 果醋和果酒的制作流程
【解析】菌种 #是酵母菌，无氧条件下有利于其将葡萄和糯米中
的糖转化为酒精，#错误；菌种 (是醋酸菌，在缺少糖源时能将
乙醇转化为乙醛，再将乙醛转化为乙酸（醋酸），(错误；酒精检
测需要加入酸性重铬酸钾溶液，若有酒精产生，溶液由橙色变为
灰绿色，溴麝香草酚蓝溶液是鉴定二氧化碳的试剂，，错误；菌种



(是醋酸菌，属于好氧细菌，最适生长温度为 A和<A: >，适当提
高环境温度并通入充足的氧气以利于醋酸发酵过程的进行，$

正确。

%&'( 果酒和果醋发酵过程中酵母菌和醋酸菌的代谢类
型分别是异养兼性厌氧型和异养需氧型；果酒发酵过程中前期
需要氧，后期不需要氧，果醋发酵过程始终需要氧；果酒发酵温
度为 -T<A和 >，果醋发酵温度为 A和<A: >；果酒发酵菌种来源于
附着在新鲜水果果皮表面的野生酵母菌，果醋发酵的菌种来自
空气中的醋酸菌或人工接种的醋酸菌。

。&

!!&"考查点 果酒和果醋的制作原理

【解析】酒精发酵利用的是酵母菌的无氧呼吸，属于放能反应，#

错误；酒精发酵利用的是酵母菌的无氧呼吸，需要的是无氧条，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，，
件，醋酸菌是需氧菌，醋酸发酵在有氧条件下进行，，，，，，，，，，，，，，，，，，（辨析：接种相

应菌种后酿酒和接种相应菌种后酿醋的过程中，根据酿酒和酿

醋的菌种的代谢类型不同，分别提供密封或有氧条件），(正确；

酒精发酵前可对柿子汁进行消毒，以减少杂菌，利于酒精发酵，，

正确；醋酸菌是好氧细菌，当氧气、糖源充足时可以将糖分解成

醋酸，当氧气充足但缺少糖源时可以将乙醇转化为乙醛，再将乙

醛转化为乙酸，若柿子酒的酒精度过高，应稀释后再用于醋酸发

酵，避免高浓度的酒精影响醋酸菌生长，$正确。

#!&)"考查点 果醋的制作流程及实验分析

【解析】由题意可知，红茶菌是以红茶和白糖为原料熬制而成的

发酵液，发酵 - 的目的是利用红茶和白糖使得相关微生物快速

繁殖增加数量，从而获得有活性的红茶菌，#正确；热烫可以大

幅度减少香蕉浆中的多种微生物，但不能彻底杀灭所有微生物，

因为有些微生物可以耐受较高温度，(错误；酵母菌属于兼性厌

氧菌，醋酸菌属于严格的好氧细菌，乳酸菌属于厌氧细菌，发酵 2

由 A 种微生物共同参与，同时要考虑 A 种菌的生存，因此发酵的

过程应提供前期低氧、后期高氧的条件，，错误；发酵后期主要是

醋酸菌进行醋酸发酵，可检测发酵 2 中的醋酸含量判断发酵进

程，$正确。

$!""突破点 图表分析—发酵过程中酵母菌和乳酸菌的变化

曲线
【解析】酵母菌为兼性厌氧菌，无氧呼吸可以产生酒精，乳酸菌为

厌氧菌，无氧呼吸可以产生乳酸，因此香蕉果汁发酵过程利用了

酵母菌和乳酸菌的厌氧型代谢特点，#正确；平板划线法不能用

于菌体数量的计数，因此取样检测两种微生物数量变化时不能

用平板划线法，(错误；维生素是乳酸菌生长繁殖所必需的，由题

图乙可知，香蕉果汁自然发酵过程中，乳酸菌先快速增殖，可能

与其对维生素等营养物质的吸收速率高有关，，正确；由题图甲

可知，酵母菌的活菌数量较高时，乳酸菌的活菌数量很低，当酵

母菌的活菌数量有所减少时，乳酸菌的活菌数量增加，培养约 M

天后，由于营养物质的减少，二者的活菌数量都减少，由题图乙

可知，乳酸菌的活菌数量多时，酵母菌的活菌数量少，当乳酸菌

的活菌数量减少时，酵母菌的活菌数量开始增加，因此推测发酵

过程中二者存在种间竞争，$正确。

。!""考查点 酸菜的腌制

【解析】酸菜发酵过程中应一直保持密闭状态，因为乳酸菌为厌

氧菌，#错误；与自然发酵相比，人工发酵添加的干酪乳酸菌繁



殖速度更快，可以产生大量乳酸，因此发酵初期，人工发酵酸菜

的 机+比自然发酵酸菜的 机+下降得更快，(正确；食用自然发酵

酸菜的安全时间为 M 天及之后，而人工发酵的酸菜在 M 天之前亚

硝酸盐含量也低于 理 B量·f量I-，食用安全性一般不受发酵天数限

制，，错误；酸菜品质可以根据酸菜的色泽和风味进行初步的评

定，还可以在显微镜下观察乳酸菌形态，比较不同时期酸菜坛中

乳酸菌的含量，除酸度、亚硝酸盐含量外，评价酸菜品质的指标

还有颜色、味道、气味、脆度、营养价值等，$错误。
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!!&()"考查点 微生物的分离及计数

【解析】圆褐固氮菌是异养型生物，培养基中应添加水、琼脂、无

机盐及有机碳源，#错误；圆褐固氮菌是细菌，分离细菌的培养

基应在灭菌前将 机+调节至中性或弱碱性，(正确；由于要对圆

褐固氮菌进行活菌计数，因此只能用稀释涂布平板法进行接种，

，错误；能在不含氮源的培养基上生长的微生物也可能是利用圆

褐固氮菌代谢产物的微生物或其他固氮菌，$错误。

#!("考查点 微生物的接种方法

【解析】由题干信息可知，内生菌应存在于抗病香蕉植株组织中，

从抗病植株上采集样品更有可能得到具有防治香蕉枯萎病的内

生菌，#正确；要筛选内生菌，同时防止样品表面杂菌对实验结

果的影响，需要对样品进行消毒，用无菌水冲洗样品，收集冲洗

液，对冲洗液进行无菌检测，即可确定样品表面是否消毒彻底，(

正确；经稀释涂布平板法分离得到的单菌落只是初步筛选出来

的可能包含目标菌种的菌落，还需要进行进一步的抗性检测才

能确定是否为目标菌种，，错误；判断内生菌的抗性效果需要比

较有无接种内生菌的平板上的病原菌菌斑大小，通过比较菌斑

大小可以直观地了解内生菌对病原菌的抑制作用，$正确。

$!&"考查点 培养基的类型及其应用

【解析】题图流程的目的是筛选出能高效降解一次性口罩的细

菌，一次性口罩主要成分是由 ，、+两种元素组成的聚丙烯纤维，

故在题图中甲过程，即选择培养时，培养基应以聚丙烯纤维为唯

一碳源，#正确；为增大菌体与培养基的接触面积，应选择液体

培养基，(错误；微生物培养前，需对培养基和培养皿进行灭菌处

理，防止其他微生物污染，，错误；目的菌的纯化和计数可以使用

稀释涂布平板法，平板划线法只能用于目的菌的纯化，不能用于

计数，$错误。

。!&"考查点 微生物的分离与计数

【解析】为确保能够分离得到高效分解纤维素的微生物，常将土

壤稀释液先进行选择培养，该培养基应以纤维素为唯一碳源，且

后续需要对菌株进行进一步鉴定，#正确；分离、纯化培养时，采

用稀释涂布平板法接种，先进行等浓度梯度稀释，如果每次稀释

-和 倍，则取 2 B强菌液时需要添加 -T B强无菌水，题图中一共稀

释了 理 次，因此总共稀释了 -和理 倍，(错误；刚果红可以与纤维素

形成红色复合物，纤维素分解菌产生的纤维素酶可以水解纤维

素而使菌落周围出现透明圈，透明圈直径与菌落直径比值较大

的菌落，其中微生物分解纤维素的效率较高，，错误；采用平板划

线法能将微生物分散在固体培养基上，但没法进行计数，$

错误。



。&'( 平板划线法不能用于菌种的计数；将菌液稀释计
数时需要注意稀释倍数，例如 : 量土壤放入 理: 量无菌水中是稀释
了 -和 倍；稀释涂布接种后，平板上菌落数在 A和<A和和 说明稀释倍
数是适宜的；选择培养基中往往加入特定物质作为唯一碳源或
唯一氮源等来选择培养特定微生物。

%&

!!)"考查点 微生物的计数
【解析】将稀释的含有降解 @#A 菌株的样液接种到甲瓶培养液
中，目的是富集培养 @#A 降解菌，增大 @#A 降解菌的数量，#正
确。 由题意可知，@#A 是一种由 ，、+、细三种元素构成的植物生
长调节剂，用选择培养基乙培养是为了获得 @#A 的降解菌，故乙
培养基中应以 @#A 为唯一的碳源；由于有些微生物可利用空气中
的二氧化碳作为碳源，所以在选择培养时，培养基上可能还有其他
微生物，(正确。 题图中 -和 量土样加入无菌水定容至 -和和 B强，稀
释了 -和 倍，取 - B强加入 - 号试管（含有 M B强无菌水）又稀释了
-和 倍，据此推测，题图中 理 号试管中样品液的稀释倍数为 -和:，，

正确。 : 号试管样品液稀释了 -和= 倍，根据计算公式：每克样品
中的菌株数J探V（R5，其中 探代表某一稀释度下平板上生长的
平均菌落数，（代表涂布平板时所用的稀释液的体积（B强），5代
表稀释倍数，所以每克土壤中的活菌数为（-=T由-为:由-=为）VAV

和!-R-和= J-!为R-和M（个），$错误。
#!""突破点 信息提取—双层平板法

【解析】（2 噬菌体专门寄生在大肠杆菌体内，所以若利用双层平
板法对 （2 噬菌体进行计数，可选用大肠杆菌作敏感指示菌，#
正确；上层平板上出现的透亮无菌圆形空斑（噬菌斑）是噬菌体
侵染敏感指示菌后，使指示菌裂解形成的，而不是噬菌体自身在
培养基上繁殖形成的，噬菌体是病毒，不能独立在培养基上繁
殖，(错误；与底层琼脂培养基相比，上层培养基中琼脂浓度较低
的好处是形成的噬菌斑较大，有利于计数，，正确；因为一个噬菌
斑是噬菌体侵染细菌后形成的，所以通过对噬菌斑进行计数，可
以估算出原始噬菌体悬液中的噬菌体数量，$正确。

$!（-）水、无机盐、碳源和氮源"（2）平板划线（或稀释涂布平板）
血细胞"（A）等量无菌水和白地霉悬液（或 和!- B强无菌水和
和!- B强白地霉悬液）"桔梅奇酵母通过抑制白地霉菌丝的生长
来降低酸腐病害"（理）桔梅奇酵母产生的普切明酸与培养基中
的 对4A由结合生成红色复合物，白地霉不能利用这种形式的 对4A由，

从而生长受到抑制"减弱

突破点 实验探究—微生物的培养
【解析】（-）白地霉引起的酸腐病会导致耙耙柑腐烂变质，即白地
霉可以在耙耙柑上生长，耙耙柑可为白地霉生长繁殖提供所需
的碳源、氮源、水以及无机盐等营养物质。
（2）可将桔梅奇酵母与白地霉菌种用平板划线法（或稀释涂布平
板法）分别接种到不同的平板上进行培养，再挑取菌落用无菌水
分别制备菌种悬液，利用血细胞计数板在显微镜下计数，根据计
数结果稀释至实验所需浓度。
（A）本实验目的是探究桔梅奇酵母对酸腐病的生物防治作用，则
实验的自变量是桔梅奇酵母的有无，因变量是酸腐病的发病情况，

实验设计应遵循对照原则与单一变量原则，故在耙耙柑果实中部
等距离刺两个孔，其中一孔接种 和!- B强白地霉悬液和 和!- B强桔
梅奇酵母菌悬液，另一孔应接种等量的无菌水和白地霉悬液作为
对照。 综合题图 -、图 2 结果可知，与对照组相比，接种桔梅奇酵
母后果实的发病率有所降低，且菌丝长度会保持在较低水平（不



再生长），表明桔梅奇酵母可能通过抑制白地霉菌丝的生长来降
低酸腐病害。
（9）桔梅奇酵母菌落周围出现红色抑菌圈的原因是桔梅奇酵母
产生的普切明酸与培养基中的 的4AG生成红色复合物，白地霉不
能利用这种形式的 的4AG，从而生长受抑制。 普切明酸与高浓度
的 的4AG结合形成的红色复合物增加（颜色加深），但由于可以供
白地霉生长利用的 的4AG浓度也增加，导致其对白地霉的抑制效
果逐渐变弱（抑菌圈变窄）。

）。（-）为微生物的生长提供碳源、氮源和维生素等"先调 S+再灭
菌"有琼脂（或凝固剂）"（（）大肠杆菌"嗜水气单胞菌和无乳
链球菌在硝酸银浓度为 为 B1·CI- 时 *$=;; 值基本不变甚至下

降，说明二者对硝酸银的耐受浓度范围均为 ;<为 B1·CI-。 大肠
杆菌在硝酸银浓度为（; B1·CI- 时 *$=;; 值基本不变，说明其对

硝酸银的耐受浓度范围为 ;<（; B1·CI-"为 B1·CI-"（A）经银
离子处理后，被银离子处理的细菌和细菌上清液均能对同种细
菌及异种细菌起到持续的抗菌作用

突破点 实验探究—银离子的杀菌活性
【解析】（-）蛋白胨可以为微生物的生长提供碳源、氮源和维生素
等。 若先灭菌再调 S+会导致培养基被污染，因此应该先调 S+

再灭菌。 培养基甲为液体培养基，培养基乙为固体培养基，因此
二者在成分上的区别是培养基乙添加有琼脂（或凝固剂）。
（（）嗜水气单胞菌和无乳链球菌在硝酸银浓度为 为 B1·CI- 时
*$=;; 值基本不变甚至略有下降，说明二者对硝酸银的耐受浓度

范围均为 ;<为 B1·CI-。 大肠杆菌在硝酸银浓度为 （; B1·CI- 时
*$=;; 值基本不变，说明其对硝酸银的 耐 受 浓 度 范 围 为

;<（; B1·CI-，因此三种细菌中对银离子的耐受性最强的是大肠
杆菌。 分别使用 为、-;、（;、9;（单位：B1·CI-）的硝酸银处理无乳
链球菌时，其 *$=;; 值基本一致，说明其抗菌效果相当。 因此使
用硝酸银溶液对该水产养殖塘中的无乳链球菌进行消毒杀菌的
最佳浓度是 为 B1·CI-，既能达到消毒杀菌的效果，也能避免不
必要的浪费。
（A）由题图 X可知，经银离子处理后的大肠杆菌、嗜水气单胞菌
和无乳链球菌的菌体和细菌上清液均对同种细菌具有明显抑制
作用。 由题图 图 可知，经银离子处理后的嗜水气单胞菌的菌体
和细菌上清液对大肠杆菌和无乳链球菌具有明显的抑制作用。

综合研究结果分析，经银离子处理后，被银离子处理后的细菌和
细菌上清液均能对同种细菌及异种细菌起到持续的抗菌作用。

。$"#ÆÇÅ�P±QR
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!。&"考查点 发酵工程的应用
【解析】利用放线菌产生的井冈霉素防治水稻枯纹病是生物防治
的重要手段，能够降低对环境的污染，，正确；食品添加剂能改
善食品的口味、色泽和品质，也可以增加食品的营养，如营养强
化剂是专门用于增加食品营养的食品添加剂，(错误；通过基因
工程技术，将乙肝病毒的抗原基因转入酵母菌，再结合发酵工程
可生产乙肝疫苗，)错误；酵母菌的繁殖、大部分糖的分解和代谢
物的生成都是在主发酵阶段完成，因此啤酒的工业化生产过程
中，酒精的产生积累主要在主发酵阶段完成，$错误。

。。""考查点 核桃紫米酸奶的制作工艺
【解析】紫米中淀粉含量丰富，能为乳酸菌提供充足的糖源，是制
作植物酸奶的良好原料，，正确；植物乳杆菌属于厌氧菌，核桃紫
米乳冷却后添加植物乳杆菌，密封发酵产生乳酸，不需要通气，(



错误；巴氏消毒法是指在 =A<=为 >消毒 A; B毒5 或在 在（<在= >处
理 -为 [或 或;<或为 >处理 -;<-为 [，可以杀死牛奶中的绝大多数
微生物，并且牛奶的营养成分不被破坏，酸奶灌装前进行巴氏消
毒，既能防止发酵过度又能保持营养价值，)正确；可通过调整紫
米和核桃的比例来调整核桃紫米酸奶的营养和口味，$正确。

%&'( 消毒是指使用较为温和的物理或化学方法杀死物
体表面或内部的部分微生物（不包括芽孢和孢子），灭菌则是指
使用强烈的理化方法杀死物体内外所有的微生物，包括芽孢和
孢子。

$。""突破点 图表分析—黑曲霉发酵工程生产柠檬酸
【解析】用 用射线处理黑曲霉的原理是诱变育种，优良菌种可以
从自然界中筛选，也可以通过诱变育种、基因工程育种获得，，
错误；(培养基是液体培养基，将该菌种由 ，培养基转接至 (培
养基是进行菌种的扩大培养，以增加黑曲霉菌种数量，(正确；加
加I淀粉酶的作用是使红薯中淀粉水解，为菌种提供碳源，)错
误；利用黑曲霉发酵工程生产柠檬酸的中心环节是在发酵罐内
发酵，$错误。

）。&()"突破点 实验探究—工程菌中的 +，含量

)*+, 由题意可知，若 +，长链被分解为短链，则关
节软骨容易磨损而患上骨关节炎，所以应选择产生 +，相对
分子质量较大，且产量较高的工程菌。

【解析】对培养基进行灭菌可以防止杂菌污染，为了获得更多的
菌种和保证发酵的成功，接种前需要对培养基灭菌并将菌种多
次扩大培养，这两个环节均需在接种前完成，，正确；由题意可
知，应选择产生 +，相对分子质量较大，且产量较高的工程菌，所
以应选择工程菌株 （ 进行扩大培养，(错误；菌株的生长需要特
定的温度、S+以及营养来源，所以发酵过程需要定期检测发酵
液的温度、S+、溶氧量、底物消耗及 +，生成情况，)正确；由于
产物的积累可能会抑制产物的进一步生成，因此把新鲜培养基
加入发酵系统中的同时将含 +，的发酵液移出有利于工业化生
产，$正确。

'。""考查点 啤酒的工业化生产
【解析】发酵工程的第一步就是选育菌种，性状优良的菌种可以
从自然界中筛选，也可以通过诱变育种或基因工程育种获得，，
正确；焙烤时加热温度相对较低，只是杀死了种子胚，但不能使
淀粉酶失活，淀粉酶失活发生在蒸煮阶段，(错误；啤酒发酵过程
分为主发酵和后发酵两个阶段，酵母菌的繁殖、大部分糖的分解
和代谢物的生成都是在主发酵阶段完成，)正确；啤酒在分装前
需经过严格的消毒处理，尽管经过消毒，分装销售的啤酒中仍可
能含有少量活的微生物，$正确。

%&'( 啤酒发酵过程分为主发酵和后发酵两个阶段，酵
母菌的繁殖、大部分糖的分解和代谢物的生成都是在主发酵阶
段完成；种子发芽过程中会释放淀粉酶，焙烤的目的是加热杀死
种子胚但不使淀粉酶失活。

。<=,>?
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!。("考查点 白果酒和白果醋的发酵工艺
【解析】蒸熟白果一方面有利于米曲霉将淀粉分解进行糖化，另一
方面还可以起到灭菌作用，以免影响所需菌种的生长，，正确；菌
种 种用于制备白果酒，是酵母菌，菌种 Z 用于制备白果醋，是醋酸



菌，(正确；制备果酒过程中应先通气后密闭，通气有利于酵母菌
增殖，密闭有利于酵母菌进行酒精发酵，)错误；酿酒酵母最适生
长温度在 -或<A; >，醋酸菌生长的最适温度是在 A;<A为 >，因此
接种菌种 Z 后，应适当升高发酵温度，$正确。

。。&"("突破点 图表分析—影印法筛选缺陷型突变菌株
【解析】分析题图可知，待测培养皿中菌液的接种方法是稀释涂
布平板法，，正确；；过程中丝绒布影印在两种培养基的位置要
相同，防止菌落位置不一致，无法进行比较，(正确；菌落 ，在完
全培养基上能生存，而在基本培养基上不能生存，说明菌落 ，是
缺陷型菌株，菌落 (在两种培养基上都能生存，说明菌落 (为野
生型菌株，)正确；一般情况下，基因表达的产物是蛋白质，因此
缺陷型菌株形成的原因可能是突变基因导致不能编码催化产生
某种氨基酸的酶，$错误。

。"#$ 影印培养法，是指确保在一系列平板培养基的相
同位置上接种并培养出相同菌落的一种微生物培养方法。 主要
操作方法是用灭菌的丝绒布覆盖在一块与培养皿同样大小（或
略小）的木制圆柱体上，轻轻地在母种培养基平板的菌苔上印一
下，把菌落转移到丝绒面上，然后将这一丝绒面再印在另外的选
择培养基平板上，获得与原始平板接种位置完全相同的接种平
板。 在相同且适宜的条件下培养后，比对各培养皿在相同位置
的菌落，从而筛选出适当的菌株。

$。（-）以木质纤维素为唯一碳源"灭菌"（（）菌落"（A））·（#"
图%&'浓度降低、酶活性降低"（9）将进气口改造为带有压力阀
的出气口"保证菌体营养物质供应充足、及时排出有害代谢产
物、减少产物积累对木质纤维素降解的抑制作用

考查点 筛选分离降解木质纤维素的微生物
【解析】（-）以分离木质纤维素降解菌为目的配制培养基，培养基
的成分特点应为以木质纤维素作为唯一碳源，这样只有能够降
解木质纤维素的微生物才能在该培养基上生长繁殖；配制好的
培养基经灭菌处理后方可用于接种，以去除培养基中的杂菌，防
止对实验结果造成干扰。
（（）将混有菌液的培养基加入试管中，密封后平放滚动，使培养
基布满试管内壁并凝固成一薄层。 向管内充入氮气（创造厌氧
环境），培养后在培养基内部或表面可形成菌落，可用于分离和
鉴定微生物。
（A）根据 ')D扩增的原理，若样液中待测菌的 $%，模板分子数
量为 ），理论上 ')D扩增 # 轮后产物分子数量为 ）·（#，但由于
扩增后期 图%&'浓度降低、酶活性降低，实际产物数量低于理
论值。
（9）为检测该木质纤维素降解菌降解秸秆产糖的性能，对题图的
发酵装置进行的一处改造是将进气口改造为带有压力阀的出气
口，从反刍动物瘤胃中分离得到的微生物为厌氧微生物，发酵时
不需要通气，但可能需要定期排气泄压；与添加固定量培养液的
分批式发酵相比，题图所示连续式发酵的优点是保证菌体营养
物质供应充足、及时排出有害代谢产物、减少产物积累对木质纤
维素降解的抑制作用。

。*

!。&"命题点 传统发酵技术
【解析】制作泡菜的主要菌种是乳酸菌，泡菜的风味由发酵菌的
种类、发酵条件及原料等多种因素共同决定，，错误；用果酒发
酵制作果醋的主要菌种是醋酸菌，(正确；家庭酿制米酒主要用
的是酵母菌，在酿制米酒的过程中，首先让酵母菌在有氧的条件



下繁殖以增加菌种数量，然后在无氧的环境中进行酒精发酵，因
此该过程既有需氧呼吸又有厌氧呼吸，)正确；传统发酵所使用
的菌种通常是自然界中自然存在的“杂居混生”的微生物群落，

即传统发酵通常是利用多种微生物进行的混合发酵，$正确。
。。""命题点 果酒和果醋的制作

【解析】果酒发酵所需菌种为酵母菌，是真核生物，而果醋发酵所
需菌种为醋酸菌，是原核生物，两者细胞结构不相同，，错误；果
胶酶可分解果胶，瓦解植物的细胞壁和胞间层，所以过程程中添
加适量果胶酶，有利于提高出汁率，(正确；过程；果汁发酵为果
酒时，主要过程为酵母菌无氧呼吸产生酒精和 )*（（易错点：酵母菌

进行酒精发酵的反应式为 )=+-（*= #''
酶

（)（+为*+G（)*（ G少量能
量），每日多次开盖搅拌会影响酵母菌的无氧呼吸，减缓发酵进
程，)错误；过程#果醋发酵阶段不会产生大量气泡，且醋酸菌为
需氧型生物，发酵时需要开盖，$错误。

。"#$

果酒制作 果醋制作（缺少糖源）

本质 酒精发酵（糖#酒精） 醋酸发酵（酒精#醋酸）

主要微生物 酵母菌 醋酸菌

发酵条件
厌氧环境；

温度 -或<A; >
需充足氧气；
温度 A;<A为 >

$。"("命题点 发酵技术
【解析】由题意可知，堆积培养可使白酒酿造过程中糖化所需的
微生物增多，并不能筛选出耐高温的酿酒酵母，，错误；大曲主
要提供白酒酿造过程中糖化所需的微生物，故大曲中存在能分
泌淀粉酶的微生物，能将酿酒原料中的淀粉分解，(正确；窖池发
酵是白酒酿造过程中微生物发酵的最后阶段，该过程以酵母菌
无氧呼吸产生酒精为主，)正确；窖池密封不严使酒变酸，主要是
因为醋酸菌有氧呼吸将乙醇转化为乙酸，$错误。

）。)"命题点 微生物的平板划线和培养

-./0

【解析】由题图解读可知，程#，'操作正确，$符合题意。
'。("命题点 微生物的实验室培养

【解析】为防止其他微生物的污染，酵母菌培养液使用前要进行
灭菌处理，杀死所有的微生物，，错误；酵母菌应放置在 （或 >恒
温培养箱中进行培养，动物细胞才需要放置在 )*（ 培养箱中进



行培养，(错误；稀释涂布平板法可用来统计样品中活菌的数目，

当样品的稀释度足够高时，培养基表面生长的单菌落，来源于样
品稀释液中的一个活菌，)正确；酵母菌是真核细胞，具有内质网
和高尔基体，可以对合成的蛋白质进行加工和修饰，$错误。

*。)"命题点 微生物的实验室培养
【解析】在以金霉素为唯一碳源的培养基中，只有能降解金霉素
的微生物能生存，因此以金霉素为唯一碳源可制备选择培养基，
，正确；在逐步提高金霉素浓度的培养基中能生存的菌株具有
对金霉素的高耐受性，(正确；配制选择培养基时，要确保培养基
的 S+等条件适宜，)正确；应用涂布器将菌液均匀地涂布在培
养基表面，$错误。

+。""命题点 微生物的分离和纯化
【解析】紫外线照射只能起到消毒作用，不能起到灭菌效果（常考
点：常见灭菌方法有湿热灭菌、干热灭菌、灼烧灭菌等），制备的
培养基通常采用高压蒸汽灭菌（湿热灭菌），，错误；从土壤中分
离致病菌，应将土样加入无菌水混匀，梯度稀释后取悬液接种于
平板上，稀释涂布平板法是分离菌种的常用方法，(正确；平板划
线时，每次划线应从上一次划线的末端开始，而不是从上一次划
线的起始端开始，)错误；将目的菌接种到斜面培养基上，并在
9 >左右的环境下保存，而非常温下保存，$错误。

,。)"命题点 微生物的培养和计数
【解析】平板划线法可以分离微生物，获得单菌落，但不能进行计
数，，错误；制备培养基的过程中，应先进行高压蒸汽灭菌，再在
酒精灯旁倒平板，(错误；分析表格数据，比较；，组，两组均以
纤维素为唯一碳源，；组常压条件下无菌落产生，，组高压条件
下有菌落产生，说明在以纤维素为唯一碳源的培养基上，该菌可
在高压下生长，)错误；比较#，组，高压条件下，该菌在以淀粉
为唯一碳源的培养基上不生长，而在以纤维素为唯一碳源的培
养基上生长，$正确。

-。)"命题点 微生物的实验室培养与应用
【解析】据题意可知，井冈霉素是氨基寡糖类物质，并非蛋白质，

因而不是基因表达的直接产物，m@[体内没有编码井冈霉素的基
因，但是有与其合成相关的酶和原料等，，错误；扩大培养可以
增加菌种数量，一定条件下菌种数越多，代谢产物也会更多，(错
误；若发酵培养基中营养物质的浓度过高，可能会导致培养基的
渗透压升高，菌体细胞失水，不利于m@[的生长和代谢，所以不一
定会提高井冈霉素的产量，)错误；m@[是一种放线菌，菌体呈丝
状生长，稀释涂布平板法不适于测定丝状微生物的细胞数量，因
此不宜用于监控 m@[发酵过程中活细胞数量的变化，$正确。

!.。("命题点 微生物的选择培养
【解析】平板划线法是通过连续划线来分离微生物的，不需要进
行稀释，，错误；；筛选的是不能在尿素唯一氮源培养基上生
长，而能在牛肉膏蛋白胨培养基上生长的菌株，用于后续的实
验，(错误；由图可知，所筛选出的菌株之所以不能利用尿素，

可能是由于不产生脲酶或分泌脲酶抑制剂，#可通过添加脲酶
并在尿素唯一氮源培养基上检测活性，筛选得到甲、乙（甲能存
活，乙不能存活），)正确；图中甲菌株不产生脲酶而乙菌株可
以分泌脲酶抑制剂，由题意知粪便中含有能产生脲酶的菌株分
解尿素产生 %+A，所以粪便中添加菌株乙比甲更有利于 %+A 的
减少，$错误。

!!。（-）番茄灰霉病菌"枯草芽孢杆菌"透明圈（或抑菌圈）
（（）摇床震荡"稀释涂布平板法"稀释涂布平板法在培养基上
看到的每一个菌落都来自一个活细胞，用于统计样品中活菌数



目（或显微镜直接计数法统计的结果是死菌和活菌数目的总和）

命题点 微生物的分离、纯化、鉴定及蛋白质的分离
【解析】（-）检测枯草芽孢杆菌对番茄灰霉病菌的抑制作用，
先把适量的番茄灰霉病菌菌液涂布于固体培养基上，将无菌
滤纸片在枯草芽孢杆菌菌液中浸泡后覆盖于固体培养基中
心，若对番茄灰霉病菌有抑制作用，被覆盖位置的番茄灰霉病
菌就会被杀死，培养皿倒置培养后会出现透明圈或抑菌圈，测
量透明圈或抑菌圈大小可判定抑菌效果强弱。
（（）枯草芽孢杆菌为好氧微生物，采用摇床震荡培养可增大培
养液的溶氧量及使微生物与营养物质充分接触，有利于枯草芽
孢杆菌的生长繁殖。 培养过程中抽样检测活菌数量，应该采用
稀释涂布平板法，原因是稀释涂布平板法在培养基上看到的每
一个菌落都来自一个活细胞，而显微镜直接计数法会将死菌也
计算在内。

!。。&()"命题点 微生物的培养
【解析】腐烂的叶片含有丰富的有机碳，而隐甲藻是异养型的微
藻，多在海水中腐烂的植物叶片上生长繁殖，据此可知隐甲藻
可从腐烂的叶片获得生长必需的碳源，，正确；海水中腐烂的
叶片上有隐甲藻，经湿热灭菌后会将隐甲藻杀死，故不能进行
湿热灭菌处理（常考点：湿热灭菌指利用沸水、流通蒸汽或高压
蒸汽进行灭菌的方法。 培养基常用高压蒸汽灭菌法进行灭
菌），(错误；抗生素可抑制细菌的增殖，对隐甲藻不起作用，因
此选择培养基中可加入抗生素，以减少杂菌生长，)正确；由于
隐甲藻是好氧的真核微藻，故适当提高发酵时的通气量和搅拌
速率可增加溶氧量，促进隐甲藻的增殖和代谢，从而提高 $+，
产量（常考点：提高通气量和搅拌速率，可提高培养液的溶氧
量，促进好氧生物的细胞呼吸，有利于其生长繁殖），$正确。

!$。&")"命题点 发酵工程及其应用
【解析】白酒的酿造主要依靠酿酒酵母，由于窖泥中含有大量与
酿酒相关的微生物，故传统白酒的酿造是在以酿酒酵母为主的
多种微生物共同作用下完成的，，正确；窖池内各种微生物形
成了相对稳定的体系，且酿造过程产生的酒精也会抑制杂菌的
生长与繁殖，使酿造过程不易污染杂菌，(正确；酵母菌是兼性
厌氧菌，与无氧呼吸相比，细胞有氧呼吸产生的能量更多，更能
满足酵母菌大量繁殖时的需求，因此，对分离的酿酒酵母扩大
培养时需要在有氧的条件下进行，)错误；谷物原料如高粱、玉
米、大米等富含淀粉，因此从谷物原料发酵形成的酒糟中可分
离出产淀粉酶的微生物，$正确。

!）。)"命题点 发酵工程的应用
【解析】相同菌体密度下，菌球体越大，菌球体内部黑曲霉菌体
能利用的氧气越少，柠檬酸产生速率越慢，，正确；由题干“菌
体内铵离子浓度升高时，可解除柠檬酸对其合成途径的反馈抑
制”可知，发酵中期添加一定量的硫酸铵可提高菌体内铵离子
浓度，进而提高柠檬酸产量，(正确；发酵过程中随着柠檬酸的
积累，S+下降，可抑制大部分细菌的生长，)正确；柠檬酸易溶
于水，故发酵结束后，将过滤所得的固体物质进行干燥不可获
得柠檬酸产品，$错误。

!'。&()"命题点 酒精发酵、醋酸发酵
【解析】糖化即淀粉水解过程，“蒸”的过程有利于淀粉水解，同
时也有利于灭菌，，正确；发酵原理也包括真菌的有氧呼吸和
细菌的无氧呼吸，(错误；醋酸发酵过程中经常翻动发酵物，有
利于散热，控制发酵温度，且改善通气状况，)正确；啤酒酿造
流程中适当增加溶解氧有利于酵母菌的自身增殖，从而缩短发
酵时间，$正确。


