
高二第二学期生物培优1——发酵工程（一）
一、 整合主干知识
1．传统食品的发酵技术
	食品
	菌种
	代谢类型
	原理
	温度

	果酒
	酵母菌
	 
	无氧呼吸产生酒精
	       ℃

	果醋
	
	          
	   

	        ℃

	腐乳
	    等
	异养需氧
	蛋白酶催化蛋白质分解成             。
	15～18 ℃

	泡菜
	
	异养厌氧
	
	室温



2.掌握控制杂菌的措施
(1)通过发酵条件控制杂菌
①无氧发酵时的无氧环境可以抑制         菌。
②乳酸菌发酵、酒精发酵形成的       环境抑制杂菌繁殖。
(2)利用       控制杂菌：如腐乳的制作
(3)利用       控制杂菌：如果酒、腐乳的制作。
(4)利用       控制杂菌：如腐乳、泡菜的制作。
3.传统发酵中发酵条件的控制
(1)果酒、果醋发酵条件的控制
①葡萄汁装入发酵瓶时,要留约1/3空间,目的是                                       。

②严格控制      :18-30℃利于酵母菌的繁殖和酒精发酵,30-35℃利于醋酸菌的繁殖和醋酸发酵
③充气:酒精发酵需          充气口；醋酸发酵需通过充气口      。
（2）泡菜制作中营造“无氧环境”的三项措施
①选择的泡菜坛要             ；②加入蔬菜后要注入           的盐水，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        。
4.发酵工程
(1)特点：                 、                                   、                  、
废弃物对环境的污染小和容易处理等；
(2)基本环节包括：                                                                   。                                           

二、基础巩固
（1）传统发酵技术是指利用前一次发酵保存下来的发酵物中的微生物进行发酵、制作食品的技术。     (　　)
（2）以大豆为主要原料，利用产生蛋白酶的细菌，将原料中的蛋白质水解成小分子肽和氨基酸，然后经淋洗调制可以制成酱油产品。                                             (　　)
（3）传统发酵技术中所用到的酵母菌、乳酸菌和醋酸菌中，属于真核生物的有酵母菌，能进行有氧呼吸的有醋酸菌。                    	                                    (　　)
（4）醋酸菌属于异养需氧型细菌，在氧气、糖源充足时，能将糖分解成水和CO2，缺氧时能将糖分解成乙酸、水和CO2。                                                       (　　)
（5）果酒制作过程中，果汁装瓶时留有约1/3的空间，其目的是防止发酵液溢出，且保证酵母菌能获得充分的氧气进行有氧发酵生成酒精。                                  	(　　)
（6）泡菜制作过程中，为了防止杂菌污染，可以向发酵坛中加入少量的抗生素。	(　　)
（7）接种是发酵工程的中心环节。                                         (　　)
（8）用于发酵工程的菌种，可从自然界中筛选，也可以通过基因工程育种或单倍体育种获得。 (　　)
（9）发酵工程中所用的都是单一菌种，一旦有杂菌污染，可能导致产量大大下降。 (　　)
（10）利用发酵工程生产的食品添加剂，可以改善食品的口味、色泽和品质，延长食品的保存期，还可以增加食品的营养。	                                                  (　　)
三、提升专练
1.《中馈录》中记载:“泡盐菜法,定要覆水坛。此坛有一外沿如暖帽式,四周内可盛水;坛口上覆盖,浸于水中,使空气不得入内,则所泡之菜不得坏矣。泡菜之水,用花椒和盐煮沸,加烧酒少许。…如有霉花,加烧酒少许。”下列说法正确的是（    ）
A.“坛口上覆一盖,浸于水中”有利于保持坛内的有氧环境
B.“泡菜之水,用花椒和盐煮沸”的目的之是消毒杀菌
C.“霉花”主要由霉菌增殖形成,霉菌往往来自蔬菜表面
D.坛盖边沿水槽有气泡冒出是乳酸菌大量繁殖所致
2.《齐民要术》记载了一种称为“动酒酢(‘酢’同‘醋’)法”的酿醋工艺:“大率酒一斗,用水三斗,合瓮盛,置日中曝之。七日后当臭,衣(指菌膜)生,勿得怪也,但停置,勿移动、挠搅之数十日,醋成,衣沈,反更香美。日久弥佳。”下列叙述错误的是     （    ）
A.该方法依据的原理是醋酸菌在缺少糖源时可将乙醇转化为乙酸
[image: IMG_256]B.加水的目的是对酒进行稀释,避免酒精浓度过高杀死醋酸菌
C.“衣”位于变酸的酒表面,是由原酒中的酵母菌大量繁殖形成的
D.现代发酵制醋时常进行通气搅拌,目的是增加溶液中的溶解氧,以利于醋酸菌生长
3.杨梅是我省的特色水果之一，为对其进行深加工，某厂进行了杨梅酒和杨梅醋的研制，基本工艺流程如图。请回答下面的问题。
（1） 在制备杨梅酒过程中，为了提高杨梅的出汁率，在压榨前可加入一定浓度的纤维素酶和　　　　酶。甲罐顶上弯管中加水的主要目的是　　　  　。发酵一定时间后，观察到发酵罐内液面不再有　　　　，说明发酵基本完毕。
（2）在制备杨梅醋过程中，乙罐内先填充经　　   　　处理的木材刨花，然后加入含
__________菌的培养液，使该菌附着在刨花上，再让甲罐中发酵完毕的杨梅酒流入乙罐进行杨梅醋发酵，杨梅醋的pH可通过控制杨梅酒的　　　　来调节。
（3）若甲罐中的杨梅酒全部流经乙罐制成杨梅醋，则乙罐中CO2的产生量是　　　　。
A． [image: IMG_256]甲罐的两倍	     B．与甲罐的相等    
C．甲罐的一半        D．几乎为零
（4）在杨梅酒和杨梅醋发酵的整个过程中，某物质浓度随时间变化的示意图如下，该物质是              。
4. [image: edf8db4a911f81004aeef0dea150c0b]近年来,玉米饮料因“营养、健康”而深受大众喜爱。玉米饮料生产的常规技术方案是:鲜嫩玉米→脱粒→预煮→打浆→→过滤→调配→均质→灌装→→杀菌→冷却→成品。某科研所新研发了“玉米乳酸发酵饮料的生产工艺”专利,其工艺流程如图。(注:a-淀粉酶水解淀粉的产物以葡萄糖为主,还有少量麦芽三糖及麦芽糖)
(1) 本专利步骤3液化和步骤4糖化的目的分别是
                                        、
                                           。

(2) 步骤5发酵需要提供无氧环境的原因是
                            ，步骤7中杀菌宜采用的方法是                             。
(3) 与玉米饮料生产的常规技术方案相比,该专利的突出优点有哪些?
                                                                                      (至少写出两条)。

(4)影印平板法是将长有若干个菌落的平板作为母平板,将其倒置于包有一层灭菌丝绒布的印章上,使印章均匀地沾满来自母平板的菌落,然后通过此印章将母平板上的菌落“忠实”地接种到不同选择培养基上的培养方法。通过比较影印平板与母平板上菌落的生长情况,可以筛选出所需要的菌种。已知地衣芽孢杆菌能产生耐高温的α-淀粉酶用于上述玉米饮料的生产过程,野生型地衣芽孢杆菌对头孢菌素和庆大霉素均有抗性,利用诱变技术获得的某突变株对头孢菌素和庆大霉素同时具有敏感性,但其为能合成耐高温-淀粉酶的高产菌株。请利用提供的实验材料,通过影印平板法筛选出此高产菌株。简要写出实验思路。
实验材料:待测地衣芽孢杆菌浓缩菌悬液(含各种突变菌株),头孢菌素,庆大霉素,直径较平板略小的覆有灭菌丝绒布的印章(即影印接种工具),完全培养基原料,琼脂,相关无菌操作工具。
实验思路:                                                                             。

答案
1. 异养兼性厌氧     18--30
醋酸菌     异养需氧   在氧气、糖源充足时，将糖分解成乙酸、水和CO2，缺糖源时能将乙醇分解成乙酸和水    30--35               
毛霉   小分子肽和氨基酸
乳酸菌   无氧条件下，将葡萄糖分解成乳酸
2. 好氧  酸性   盐  酒精  香辛料
3. 让酵母菌进行有氧呼吸快速繁殖，耗尽O2后进行酒精发酵，防止发酵过程中产生的CO2造成发酵液溢出        温度      关闭     充气      密封性好      煮沸后冷却     清水
4. 生产条件温和       原料来源丰富且价格低廉       产物专一
菌种的选育，扩大培养，培养基的配制、灭菌，接种，发酵，产品的分离、提纯

二、1-9 ×               10 √
三、1.B     2.C
3. 果胶          防止空气进入       气泡冒出      灭菌       醋酸       流速        D         酒精
4.(1)水解淀粉，为糖化中的葡萄糖淀粉酶提供底物；将液化后的非单糖糖类水解为葡萄糖，为乳酸菌发酵提供原料     （2)乳酸菌为厌氧细菌         高压蒸汽灭菌      (3)以干玉米为原料，解除了选择鲜嫩玉米的季节性限制；采用酶解、发酵等工艺加工，将大分子物质分解成人体易消化吸收的小分子营养物质；乳酸菌发酵产生乳酸，能调节人体肠道pH和菌落平衡，改善饮用口感（合理即可）
[bookmark: _GoBack](4)实验思路：将待测菌悬液用稀释涂布平板法接种到完全培养基平板上培养，待菌落稳定后作为母平板；将母平板上的菌落用印章影印接种到分别含有头孢菌素和庆大霉素的选择培养基平板（影印平板）上，再培养到长出稳定菌落，比较不同平板上相同位置菌落的生长情况。在三个平板的相同位置上，在两种影印平板上均不能生长而在母平板上能生长的菌落即为能合成耐高温α-淀粉酶的高产菌落。
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