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专题一·课题一    果酒和果醋的制作
【学习目标】
1． 说明果酒和果醋制作的原理。
2． 设置果酒和果醋的装置，完成果酒和果醋的制作。
【学习重点与难点】
重点：说明果酒和果醋的制作原理，设计制作装置制作果酒和果醋。
难点：制作过程中发酵条件的控制。
【课堂展开】
一、果酒制作
（一）原理：
1、微生物种类——



：
1) 属于
   （填“真核”或者“原核”）生物
2) 新陈代谢类型：





，
3) 有氧时，呼吸的反应式为：
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4) 无氧时，呼吸的反应式为：







       
5) 生存环境：              
2．条件：繁殖最适温度


，酒精发酵一般控制在



  。
3．菌种来源：
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菌菌种

分离获得得纯净的酵母

人工培养

型酵母菌

附着于葡萄皮上的野生

自然发酵


4．pH：________
（二）实验过程及操作步骤：
   挑选葡萄 
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 冲洗 
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 ______________ 
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 果酒  
1．根据教材P4操作提示设计实验步骤及装置。[来源:Z+xx+k.Com]
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                                          。
                                          。
                                            。
1)                                           。
2)                                           。
3)                                           。
2．实验结果分析与评价：
可通过嗅觉和品尝初步鉴定，并用______________检验酒精存在，可观察到的现象为








。
二、果醋的制作：
（一）原理：
1、微生物种类——______________
1) 属于_____（填“真核”或“原核”）生物，
2) 新陈代谢类型：___       ______
3) 醋酸生成反应式：
①氧气、糖源充足时：___________
_________


。
②缺少糖源时：                                      。
2．条件：最适合温度为__________，需要充足的_______和_______。
3．菌种来源：到______________或______________购买。
（二）实验过程及操作步骤：
  挑选葡萄 
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 冲洗 
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 果醋  
果酒制成以后，在发酵液中加入______________或醋曲，然后将装置转移至______0C条件下发酵，适时向发酵液中______________。如果没有充气装置，可以将瓶盖打开，在瓶盖上方盖上纱布，以减少空气中尘土污染。
【课时训练】
1．细胞结构是原核细胞、生长繁殖过程不需要氧气、体内不含有氧呼吸酶的微生物是(   )
  A．酵母菌    

B．醋酸菌        C．乳酸菌    

D．变形虫
2．利用酵母菌酿酒时，从开始便持续向发酵罐内通入无菌空气，结果是 (     )
  A．酵母菌大量死亡，酒精减产            B．酵母菌数量不变，酒精产量不变
  C．酵母菌数量增多，酒精减产            D．酵母菌数量增多，不产生酒精
3．酒厂利用酵母菌酿酒过程中，经检测活菌数量适宜但却不产生酒精，应采取的措施是(   )
  A．降低温度   
 B．隔绝空气     C．加缓冲液   
 D．加新鲜培养基[来源:Zxxk.Com]
4．在发酵装置中，排气口要和一个长而弯曲的胶管连接，其主要目的是 (   )
  A．让产生的气体缓慢排出        B．防止杂菌污染
  C．防止散热过多                D．有利于通过排气口进行气体交换
5. 在家庭中用鲜葡萄制作果酒时，正确的操作是（    ）
A．让发酵装置接受光照          B．给发酵装置适时排气
C．向发酵装置通入空气          D．酵母菌装置放在45℃处
6．(多选)制作葡萄酒的过程中，涉及的操作过程有(     )
A．发酵装置的消毒                      B．接种菌种
C．通人氧气量和酸碱度的控制            D．发酵过程高温加热
7．某同学尝试使用罐头瓶在常温(21℃±3℃)下制作果酒，开始时消过毒的罐头瓶中加入新鲜的葡萄汁和酵母菌，添加酵母菌的目的是_________________________________________，添加葡萄汁的目的是为酵菌的生长提供___________________________________________。
8．制作葡萄醋时，必须控制的发酵条件是(     )
A．温度18~250C，适时通气     B．温度18~250C，隔绝空气[来源:学科网ZXXK]
  C．温度30~35℃，隔绝空气     D．温度30~350C，适时通气
9．将葡萄汁制成果酒和果醋后（    ）
A．能量减少，有机物种类变化         B．能量增加，有机物种类不变
C．能量不变，有机物种类变化         D．能量减少，有机物种类不变
10. 右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
11．在醋酸菌利用葡萄酒生产葡萄醋的过程中，因为培养环境的改变，醋酸菌也可能出现变异现象，这种变异来源是 (    )
    A．染色体变异 [image: image12.png]


   B．基因突变      C．基因重组    D．等位基因分离
12．(多选)若在制作葡萄酒时，在发酵液中同时生成了葡萄醋，可能的原因是(    )
A．密封不严，有氧气进入             B．有空气中的醋酸菌进入
C．发酵罐消毒不彻底                 D．发酵液[image: image13.png]


灭菌不彻底
13．酵母菌是自然界中常见的一类真菌：
(1)从细胞核的结构看，酵母菌属于_______________________ 生物．
(2)酵母菌常进行___________生殖，在基因工程中，也常用酵母菌作为转入基因的受体细胞，是因为___________________________________________________。
(3)用染料使染色体着色，发现一酵母菌细胞核中有17条染色体，该酵母菌是______倍    体；在自然环境中[image: image14.png]


，酵母菌属于生态系统中的___

___成分。
(4)酵母菌体内遗传物质主要在


上，而醋酸菌的遗传物质主要在________上。
14．在啤酒生产过程中，发酵是重要环节．生产过程大致如下：将经过灭菌的麦芽汁充氧，接人啤酒酵母菌菌种后输入发酵罐。初期，酵母菌迅速繁殖，糖度下降，酒精浓度渐渐上升，泡沫不断增多．当糖度下降到一定浓度后，结束发酵。最后分别输出有形物质和啤酒。根据上述过程，回答下列问题：
(1) 该过程表明啤酒酵母菌异化作用的特点是_____________________________________。
(2) 初期，酵母菌迅速繁殖的主要方式是___________________。 
(3) 酒精主要是啤酒酵母菌进行_____________ 作用产生的代谢产物．
 (4) 经测定酵母菌消耗的糖中，98.5％形成了酒精和其他发酵产物，其余1.5％用于_____________________________。
(5)请写出由麦芽糖
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葡萄糖
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酒精的反应方程式
________________________________________________________________________。
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葡萄发酵可产生葡萄酒，请利用相关的知识回答问题：
（1）利用葡萄制作葡萄酒的过程中，发挥作用的微生物是＿＿＿＿＿＿＿＿。
（2）该微生物通过无氧呼吸可分解＿＿＿＿＿，产生的终产物是＿＿＿＿和＿＿＿＿＿。
（3）甲、乙、丙三位同学将葡萄榨成汁后分别装入相应的发酵瓶中，在温度等适宜的条件下进行发酵，如图所示。发酵过程中，每隔一段时间均需排气一次。据图分析，甲和丙同学的操作有误，其中甲同学的错误是＿＿＿＿＿＿，导致发酵中出现的主要异常现象是＿＿＿＿＿＿＿＿。丙同学的错误是＿＿＿＿＿＿＿，导致发酵中出现的主要异常现象是＿＿＿＿＿＿＿＿＿。上述发酵过程结束后，甲、乙、丙同学实际得到的发酵产品依次是＿＿＿＿、＿＿＿＿、＿＿＿＿。
（4）在上述制作葡萄酒的过程中，假设乙同学的某一步骤操作错误导致发酵瓶瓶塞被冲开，该操作错误是＿＿＿＿＿＿＿＿                                          ＿＿＿。
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