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泗县双语中学2012-2013学年度上学期高二第三次月考
生物试卷

满分100分   时间90分钟
第 Ⅰ卷选择题共60分

一、选择题（每题只有一个答案，每题2分共60分）

1、在缺氧的酸性环境中能生存的是：(  )

A、酵母菌                   B、醋酸菌     

C、毛霉                   D、曲霉

2、在光亮处用同一种培养液分别培养单细胞绿藻和单细胞的酵母菌，其结果如下图所示（甲为绿藻，乙为酵母菌）。造成这种结果的原因是培养液中 （   ）
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A．缺少无机盐                                            

B．氧气含量太高
C．缺少有机养分
D．不含二氧化碳
3、噬菌体、乳酸菌和酵母菌都具有的结构或物质是(  )

A、细胞壁                     B、细胞膜     

C、线粒体                     D、核酸

4、我过民间常用盐渍法来保存食物，其中的道理是：(  )

A、盐可以使细菌毒素失效        B、Cl-可以杀灭细菌

C、盐中缺乏细菌需要的营养      D、盐可以使细菌脱水死亡

5、在营养丰富、水分充足、气温适宜、黑暗密闭的环境下，分别培养下列生物，经过一段时间后，它们中仍能生存的是(  )

A、乳酸菌                       B、白菜         

C、蘑菇                         D、毛霉

6、制作果酒、果醋、腐乳、泡菜的主要微生物从细胞结构来看(  )

A、四种均为真核生物             B、四种均为原核生物  

C三种真核生物，一种原核生物     D、两种真核生物，两种原核生物

7、酿酒用的酵母菌既可进行有性生殖，又可进行也芽生殖，二者相比，前者特有的是:  (  )

A．基因突变                      B．基因重组     
C．染色体变异                   D．不可遗传的变异
8、变酸的酒表面长的一层膜和泡菜坛内长的一层白膜分别是由哪种菌的繁殖造成的(  )

A、醋酸菌、酵母菌               B、酵母菌、毛霉  

C、醋酸菌、乳酸菌               D、酵母菌、醋酸菌

9、严格控制发酵条件是保证发酵正常进行的关键，直接关系到是否能得到质量高，产量多的理想产物，通常所指的发酵条件不包括：(    )

A、温度控制                     B、溶氧控制    

C、PH控制                       D、酶的控制

10在普通的密封的锥形瓶中，加入含有酵母菌的葡萄糖溶液，下面的有关坐标图，正确的是(   )
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11、培养单细胞绿藻的培养液和培养单细胞酵母菌的培养液，在所含成分上最大的区别是：（　　　 )

A．前者必须含有机成分          B．后者必须含有机成分

C．前者可以不含无机盐          D．后者可以不含无机盐
12、下面的资料表明在各种培养基中细菌的生长（S、C、M为 简单培养基，U、V、X、Y、Z代表加入培养基的不同物质），问细菌不能合成哪一种物质？（“+”表示生长良好，“－”表示生长不好）











   （   ）

	培养基
	生长状态

	S、C、M
	－

	S、C、M+V+Z
	－

	S、C、M+U+Y
	＋

	S、C、M+Z+X
	－

	S、C、M+V+Y
	＋

	S、C、M+U+X
	－

	S、C、M+Y+Z
	＋


 A、U      B、V     C、Y     D、Z
13．选择泡菜坛的原则是：选用火候好、无裂纹、无砂眼的泡菜坛，其主要目的是(  )
A．防止泡菜制作过程中O2进入坛内      B．防止泡菜汁液渗出，影响口感

C．防止杂菌污染                       D．为使泡菜坛美观

14．在“果醋制作过程”中，获得较多的醋酸杆菌菌种的最简便方法是(  )

A．从变酸的葡萄酒表面获得菌膜，再培养、分离

B．不必人为加入菌种在葡萄等水果表面本身就存在大量醋酸杆菌

C．从泡菜坛盖边沿的水槽中的表面获得菌膜，再培养、分离

D．从土壤中分离提取

15、在过酒、果醋和泡菜制做过程中，所用原料的有机物总量及种类变化是：(  )

A、减少、增加                 B、减少、减少    

C、增加、增加                 D、增加、减少  
16．制备牛肉膏蛋白胨固体培养基的步骤是(    )

A．计算、称量、倒平板、溶化、灭菌   B．计算、称量、溶化、倒平板、灭菌

C．计算、称量、溶化、灭菌、倒平板   D．计算、称量、灭菌、溶化、倒平板
17、在果酒、果醋、腐乳、泡菜的制作中，用到的微生物分别是（  ）

A酵母菌、酵母菌、毛霉、乳酸菌         B酵母菌、醋酸菌、毛霉、乳酸菌

C毛霉、醋酸菌、乳酸菌、酵母菌         D酵母菌、乳酸菌、毛霉、醋酸菌

18、在制作腐乳时卤汤中酒的含量及制作泡菜时水中盐的含量分别是（  ）

A12％、15％       B15％、12％     C 12％、10％      D10％、12％

19、用带盖瓶子制作果酒时，每隔一段时间要对瓶盖进行一次操作，下列关于操作正确的是：（  ）

A、拧松，进入空气                B、打开，进入空气

C、拧松，放出CO2                                 D、打开，放出CO2  
20、下列哪种条件下，醋酸菌将葡萄汁中的糖分分解成醋酸（  ）

A、氧气、糖分充足             B、氧气充足，缺少糖源

C、缺少氧气，糖分充足         D、氧气、糖源都缺少
21、细菌培养过程中分别采用了高压蒸气、酒精、火焰灼烧等几种不同的处理方法，这些方法可依次用于杀灭哪些部位的杂菌








    （   ）

A、接种环、手、培养基       B、高压锅、手、接种环

  C、培养基、手、接种环       D、接种环、手、培养基

22、下列关于发酵工程的说法，错误的是








（   ）

  A、发酵工程的产品是指微生物的代谢产物和菌体本身

  B、可通过人工诱变选育新品种

  C、培养基、发酵设备和菌种必须经过严格的灭菌

  D、环境条件的变化，不仅会影响菌种的生长繁殖，而且会影响菌体代谢产物的形成

23、下列措施中能把微生物生长的调整期缩短的是






（   ）

  A、接种多种细菌    B、增加培养基的量

  C、加大接种的量    D、选用孢子接种

24、下列有关微生物营养物质的叙述中，正确的是






（   ）

  A、是碳源的物质不可能同时是氮源

  B、凡是碳源都能提供能量

  C、有些含氮的无机盐可以是生长因子

  D、有些无机氮源也能提供能量

25、科学家通过对黄色短杆菌进行诱变处理，选育了不能合成高丝氨酸脱氢酶的菌种，从而达到了让黄色短杆菌大量积累赖氨酸的目的，这种人工控制的方法实质上利用了以下哪种调节方式？










 
    （    ）

  A、酶合成的调节    B、酶活性的调节   C、二者都有   D、二者都无

26、关于微生物代谢调节说法正确的是








（    ）

  A、乳糖诱导大肠杆菌合成分解乳糖的酶属于酶活性的调节

  B、酶活性调节是一种快速、精细的调节方式

  C、酶合成调节与酶活性调节不是同时存在的

  D、微生物的代谢产物与酶结合不会改变酶的结构

27、在培养酵母菌时，培养基中加入什么样的特殊物质，以保证抑制其他杂菌的繁殖（   ）

A、生长因子                   B、食盐   

C、高浓度蔗糖溶液             D、青霉素

28、分离提纯是制取发酵产品不可缺少的阶段，产品不同，分离提纯的方法不同，对产品的代谢产物常采用的提取方法是









   （   ）

①蒸馏  ②萃取  ③过滤  ④离子交换  ⑤沉淀

A、①③⑤　　B、①②④　　　C、①②③　　D、③④⑤

29、下列有关发酵罐中谷氨酸发酵的叙述中，正确的是





   （   ）

  A、发酵中不断通入纯氧气

  B、搅拌的目的只是使空气形成细小气泡，增加培养基中的溶氧量

  C、冷却水可使酶的活性下降

  D、若培养条件不当就不能得到所需产品

30、发酵工程中培育优良品种的方法有多种，其中能定向培育新品种的方法是   （   ）

  ①人工诱变   ②基因移植   ③细胞杂交

　A、①　　　　B、①②　　　C、②③　　　D、①②③

第Ⅱ卷非选择题共40分

二、非选择题

31(12分)下表为牛肉膏、蛋白胨培养基的成分列表，据此回答：
	成分
	牛肉膏
	蛋白胨
	NaCl
	H2O

	含量
	0．5g
	1g
	0．5g
	100mL


⑴蛋白胨在培养基中的作用是                                                 。                
⑵要用此材料配制观察细菌菌落状况的培养基，还需添加的成分是                  。   

⑶表中各成分含量确定的原则是                                        。

⑷培养基配制好后，分装前应进行的工作是                                       。
⑸从配制培养基直到培养完成，所采用的预防杂菌感染的方法是                     。
⑹在培养基凝固前要搁置斜面，其目的是                                       。
32、（8分）下面是古代家庭酿酒的具体操作过程：先将米煮熟，待冷却至30℃时，加少许水和一定量的酒酿（做实验是用酵母菌菌种）与米饭混用后置于一瓷坛内（其他容器也可），在中间要挖一个洞，加盖后置于适当的地方保温（28℃），12h即成。现请你从以下几个方面对其发酵过程作一个简单的分析：

（1）在中间挖一个洞的目的是                                       。

（2）发酵坛没有密封，那么坛内无氧发酵的环境是由什么造成的？

                                                        。

（3）请你用文字或坐标曲线的形式来说明在发酵坛内有氧呼吸和无氧呼吸的此消彼长的过程。

（4）在具体操作过程中，要根据米饭的多少加适量的酒酿，如把握不住，宁多而不能少，如果加少了将引起什么后果？为什么？

33、（8分）在做细菌培养的实验时试管加棉塞的目的是_______________________，在该实验过程中有两次对接种环烧灼，它们分别是_______________________，该实验结束后剩余的带菌培养基处理的方法是___________________________________，接种完毕后应在标签上填写_____________________________________等项目。
34、（12分）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，接入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。当糖度下降到一定程度后，结束发酵。最后分别输出有形物质和啤酒。根据上述过程，回答以下问题：
（1）该过程表明啤酒酵母异化作用的特点是                             。

（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%形成了酒精和其它发酵产物。其余1.5%则用于                              。

（5）请写出由麦芽糖→葡萄糖→酒精的反应方程式。（提示：麦芽糖是二糖）

①_________________________________________________             
②_________________________________________________
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