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2025 年人教版 PEP 选修 1 生物下册月考试卷含答案

考试试卷

考试范围：全部知识点；考试时间：120 分钟

学校：______ 姓名：______ 班级：______ 考号：______

总分栏

题号 一 二 三 四 五 六 总分

得分

评卷人 得 分
一、选择题(共 9 题，共 18 分)

1、下列关于“腐乳的制作”实验，叙述正确的是

A．控制发酵温度的主要目的是腐乳调味 
 < td>B．腐乳制作后期加入香辛料和料酒有防腐作用 
 < td>C．毛霉的主要作用是分解脂肪和淀粉 
 < td>D．成品腐乳表面的粘性物质主要由细菌产生

A. 
B. 

2、制果酒过程中，操作有误的是（ ）
A. 将消毒过的葡萄汁装满发酵装置

B. 将温度严格控制在 18℃～25℃
C. 榨汁机要清洗干净，并晾干

D. 将冲洗的葡萄放入冲洗晾干的榨汁机进行榨汁

3、下列关于果胶和果胶酶的叙述，错误的是（　　）

A. 果胶不仅会影响出汁率，还会使果汁浑浊

B. 植物、霉菌、酵母菌和细菌均能产生果胶酶

C. 温度、pH 和反应物浓度都会影响果胶酶活性

D. 果胶彻底水解的产物是可溶性的半乳糖醛酸

4、已知某种细菌以 CO2 为唯一碳源，下列相关叙述正确的是

A. 可推测该细菌的代谢类型为自养型

B. 在该细菌的培养基中可不必添加无机盐

C. 培养过程中碳源同时充当该细菌的能源物质

D. 培养该细菌的培养基中无需添加氮源

5、下列有关从胡萝卜中提取胡萝卜素的描述中，错误的是（ ）
A. 因胡萝卜素为脂类物质，所以在从胡萝卜中提取胡萝卜素时常用有机溶剂

B. 从胡萝卜中提取胡萝卜素常用法为压榨法，其主要步骤为浸泡、漂洗、压榨、过滤、静置、再过滤、干燥
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C. 在胡萝卜颗粒加热干燥过程中，应严格将温度和时间控制在一定范围内，因为温度过高或时间过长会导致胡

萝卜素分解

D. 一般情况下，提取胡萝卜素时，提取效率与原料颗粒含水量成反比

6、加酶洗衣粉是指含有酶制剂的洗衣粉，去污能力强。下表是几种洗衣粉的去渍效果，“＋”越多表示去污效果

越好。下列说法错误的是（）。
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＋

A. 据实验结果可知，加酶洗衣粉 B 中添加的酶是脂肪酶

B. 在去除蚕丝织物上污物时，一般不选用加酶洗衣粉 A
C. 加酶洗衣粉 A 添加了少量脂肪酶，因此能够去除油渍

D. 将加酶洗衣粉和衣物于温水中浸泡一段时间，洗涤效果更佳

7、如图是利用微生物制作果酒；果醋的流程示意图；请据图判断下列说法中正确的是。 

 

A. 制作果酒时，先去除烂子粒和枝梗，再用清水冲洗掉污物

B. 榨汁前，榨汁机和发酵瓶都需要用体积分数为 70%的盐酸消毒

C. A 过程是酒精发酵，A 结束后只需适当升高温度就能产生果醋

D. 导致发酵产物不同的重要因素是温度、时间、菌种等

8、下列操作需要水浴加热的是（ ） 
 ①脂肪的鉴定 ②桔皮精油的提取 ③亚硝酸盐含量的测定④胡萝卜素的鉴定 ⑤还原性糖的鉴定

A. ①②③
B. ⑤
C. ①④⑤
D. ②⑤

9、下列关于亚硝酸盐及其含量的测定，错误的是（　　）

A. 质量浓度为 4 mg/mL 的对氨基苯磺酸溶液呈酸性

B. 对氨基苯磺酸溶液和 N­1­萘基乙二胺盐酸盐溶液应避光保存

C. 制备标准显色液时需要做空白对照组

D. 人体内的亚硝酸盐是一种致癌物质对人体有害

评卷人 得 分
二、多选题(共 6 题，共 12 分)
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10、用稀释涂布平板法测定同一土壤样品中的细菌数，在对应稀释倍数为 106 的培养基中，对该实验有关叙述

错误的是（　　）

A. 涂布了三个平板，统计的菌落数分别是 210、240 和 250，取平均值 233
B. 涂布了一个平板，统计的菌落数是 230
C. 设置对照实验的主要目的是排除实验组中非测试因素对实验结果的影响，提高实验结果的可信度

D. 统计某一稀释度的 5 个平板的菌落数依次为 M1、M2、M3、M4、M5，以 M3 作为该样品菌落数估计值

11、当培养基中同时含有葡萄糖和乳糖时；通常情况下，大肠杆菌利用糖的顺序及生长曲线如右图所示。相关

分析正确的是（　　） 

 

A. 葡萄糖和乳糖都可作为大肠杆菌的碳源

B. 大肠杆菌优先利用葡萄糖的根本原因是它能进行有氧呼吸

C. 5 小时左右生长停滞可能与细胞中缺乏乳糖分解酶有关

D. 大肠杆菌由利用葡萄糖转变为利用乳糖的原因是乳糖诱导发生了基因突变

12、塑料是“白色污染”的“主要元凶”，降解塑料微生物的筛选有助于解决该难题。如图 1 是研究人员从蜡螟消化

道中分离高效降解聚乙烯细菌的操作流程，图 2 是菌种筛选的结果。下列有关叙述正确的是（）  

    

 注：聚乙烯是某些塑料的主要成分，菌种筛选所用固体培养基中因含有聚乙烯微粒而不透明。 

A. 应选择菌落 A1 进行扩大培养

B. 扩大培养应选择固体培养基

C. 培养基中聚乙烯的作用是筛选目的菌和为目的菌提供碳源

D. 与焚烧相比，利用目的菌降解聚乙烯塑料具有不造成二次污染的优点

13、生活垃圾分类就是通过回收有用物质减少生活垃圾的处置量，提高可回收物质的纯度增加其资源化利用价

值，减少对环境的污染。目前，各地陆续颁布实施《生活垃圾管理条例》，生活垃圾分类已成为市民的日常生活

方式。处理垃圾的有效方法之一是用微生物对其进行降解。下图表示筛选高效降解淀粉菌种的过程。下列叙述

正确的是（）  
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A. 剩余饭菜、玻璃碎片、果皮果壳属于湿垃圾

B. 菌落①②透明圈大小不同是两个菌群对碘液分解能力不同

C. 若垃圾分类不当混入过期的抗生素或电池等会抑制微生物生长

D. 图中将菌液接种到培养基的方法是释涂布平板法

14、下列关于制作果酒、果醋和腐乳的叙述，合理的是（ ）
A. 在果酒发酵后期拧开瓶盖的间隔时间可延长

B. 条件适宜时醋酸菌可将葡萄汁中的糖分解成醋酸

C. 果酒发酵过程中发酵液密度会逐渐减小

D. 将长满毛霉的豆腐装瓶腌制时，底层和近瓶口处需加大用盐量

15、下列关于植物组织培养的叙述，错误的是（） 

A. 进行植物组织培养时，操作者的双手和工作台要进行灭菌处理

B. 用二倍体植株进行花药离体培养后得到的植株高度不育

C. 植物组织培养过程中发生了基因重组和染色体数目变异

D. 外植体在诱导形成愈伤组织期间，每天必须进行适当时间和强度的光照

评卷人 得 分
三、填空题(共 7 题，共 14 分)

16、原理：许多重要的生物大分子，如______、______等都具有________的基团，在一定 pH 下，这些基团会带

上______或______。在电场的作用下，这些带电分子会向着与所带电荷__________移动。电泳利用了分离样品

中各种分子__________以及分子本身的______、______不同，使带电分子产生不同的________，从而实现样品

中各种分子的分离。

17、酶的活性是指酶催化一定化学反应的能力。酶的活性高低可以用在一定条件下，酶所催化的某一化学反应

的 ________________ 来表示。酶反应速度用单位时间内、单位体积中 ______________ 或 
______________________ 来表示。

18、在测定蛋白质分子质量时，通常使用 _________________ 电泳。

19、萃取液的浓缩可直接使用 ____________ 装置，在浓缩之前，还要进行 _____________ ，除去萃取液中的不

溶物。

20、橘皮压榨液中含有橘皮精油和大量水分，还有一些糊状残渣等杂质。可以先用普通 ____________ 
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过滤除去固体物和残渣，然后 ____________ 进一步除去质量较小的残留固体物，再用分液漏斗或吸管将 
________________ 的橘皮油分离出来。此时的橘皮油还含有少量的水和果蜡，需在 _________ ℃下静止 5~7d，
使杂质沉淀，用吸管吸出上层澄清橘皮油，其余部分通过滤纸过滤， ___________ 与吸出的上层橘油合并，成

为最终的橘皮精油。

21、默写腐乳制作的实验流程示意图 ______ 

22、红细胞的洗涤。 
 洗涤次数、离心速度与离心时间十分重要。洗涤次数过少，无法除去________；离心速度过高和时间过长会使

________等一同沉淀，达不到分离的效果，影响后续血红蛋白的提取纯度。

评卷人 得 分
四、实验题(共 1 题，共 5 分)

23、某同学根据所学的知识设计了利用鲜茉莉花提取茉莉精油的实验流程。回答下列问题： 

  

 （1）植物芳香油的提取方法有蒸馏；__________和__________等；具体采用哪种方法要根据植物原料的特点来

决定。水蒸气蒸馏法是植物芳香油提取的常用方法，它的原理是__________________。 
 （2）图中的 A 过程表示水蒸气蒸馏；促进 B 过程的进行时，通常向油水混合物中加入____________。通过 B
过程获得的提取物还会含有一定的水分，一般可以加入一些______________吸水。 
 （3）橘皮精油主要储藏在橘皮部分，提取橘皮精油一般不采用水中蒸馏法，原因是______________。提取橘皮

精油一般采用_________法，使用该方法时，为了提高出油率，可将柑橘皮干燥去水后，再用________浸泡。

评卷人 得 分
五、非选择题(共 3 题，共 9 分)

24、黄精多糖是植物黄精中的一种重要成分；具有较高的药用价值。它是由单糖缩合而成的一种多聚体，易溶

于水，不溶于 60%以上的乙醇。常用提取流程：黄精原料→干燥粉碎→石油醚脱脂过滤→黄精渣→加蒸馏水后加

热提取→滤渣后收集提取液→加入乙醇后离心→收集沉淀物后干燥→黄精多糖粗品→去除蛋白质和小分子物质

→精制黄精多糖。回答下列问题： 
 （1）根据提取流程分析黄精多糖___________（填“溶于”或“不溶于”）石油醚。 
 （2）在用蒸馏水提取时加热的目的是______________________；从而提高提取效率。在加热提取过程中除温度

外，影响提取效率的因素还包括_________________________________（答两点即可）。 
 （3）在提取液中加入乙醇的目的是_________________________________。 
 （4）在得到黄精多糖粗品后可将其再次溶解于蒸馏水，并加入一定量的氯化钠，离心去除沉淀，则沉淀物中

的主要成分是___________，再将上清液装入具有半透性的透析袋中处理一段时间，就可获得精致黄精多糖，利

用透析袋处理的原理和目的是___________。

25、下面是与植物芳香油的提取相关的问题；请回答。 
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 （1）玫瑰精油的提取可使用左图所示装置；锥形瓶中会收集到乳白色的乳浊液，要使乳浊液分层，需要向乳

化液中加入_________。 
 （2）橘皮精油的提取原料是橘皮；不宜采用左图装置提取，原因是___________________； 
 （3）胡萝卜素是_________色的结晶；影响胡萝卜素萃取效率的主要因素是__________________。 
 （4）将提取的胡萝卜素粗品通过_______法进行鉴定，图为鉴定结果示意图，请据图回答。A、B、C、D 四点

中，属于标准样品的样点是_________。

26、豆浆是深受中国百姓喜爱的饮品；但易变质，保质期较短。科研人员对变质豆浆中的腐败细菌进行分离，

并研究了乳酸链球菌素（多肽，天然食品防腐剂）对腐败细菌的抑制效果，为生产豆浆时优化保质方法提供依

据。主要研究过程如下： 
 ①豆浆变质处理：将 2 种市售豆浆 A；B 和自制豆浆在无菌操作台上分别装入已灭菌的 250mL 三角瓶中；密封、

37℃条件下放置 7d 后，豆浆发生变质。 
 ②腐败细菌的初步分离和计数：取变质的豆浆在无菌条件下接种到细菌培养基上；培养一段时间后，统计各培

养基上菌落种类和数量。结果如表： 

  

 ③比较乳酸链球菌素添加量对腐败细菌的抑制效果：以自制的新鲜豆浆为材料；经相应处理后，在 37℃下放

置 35d 后，统计豆浆中腐败细菌数量，结果如图： 

   

 （1）日常生活中常用的消毒方法是 __________ ，步骤②中培养基的灭菌方法是 __________ 。 
 （2）步骤②中适宜采用的接种方法是 _____________ ，固体培养基制备的步骤为 ________ 。培养中统计菌落

种类和数量时要每隔 24h 观察统计一次，直到各类菌落数目稳定，以防止 __________________ 。 
 （3）乳酸链球菌素是一种天然食品防腐剂，它是由 34 个氨基酸组成的多肽。步骤③结果表明，最能耐受乳酸

链球菌素的细菌是 _______ ，为有效防止豆浆腐败，在生产中乳酸链球菌素的添加量应控制在 ________ 
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左右。 
 （4）与用抗生素防腐相比，使用乳酸链球菌素防腐的优点是 _________________ 。

评卷人 得 分
六、综合题(共 4 题，共 24 分)

27、下列是与芳香油提取相关的问题；分析回答： 
 （1）玫瑰精油适合用水蒸气蒸馏法提取；其理由是玫瑰精油具有___________的性质。蒸馏时收集的蒸馏液不

是纯的玫瑰精油，原因是______________。 
 （2）当蒸馏瓶中的水和原料量一定时；蒸馏过程中，影响精油提取量的主要因素有蒸馏时间和_______。当原

料量等其他条件一定时，提取量随蒸馏时间的变化趋势是_______。 
 （3）如果蒸馏过程中不进行冷却；则精油提取量会_______，原因是_________。 
 （4）密封不严的瓶装玫瑰精油保存时最好存放在温度_____的地方，目的是___________。

28、凝胶色谱法也称作分配色谱法，是根据 _______ 分离蛋白质的有效方法。

29、乳酸菌在细胞代谢过程中会分泌细菌素；有机酸等物质；细菌素对多种食品中常见的致病菌具有广谱的抑

菌活性。实验小组为了检测细菌素的抗菌活性，将富集培养后的乳酸菌菌株分离纯化，并接种到 MRS 液体培养

基中。回答下列问题： 
 (1)纯化乳酸菌可以用平板划线法，该方法所用的接种工具是 __________ ，对该工具进行灭菌的方法是 
___________ 。 
 (2)利用平板划线法纯化乳酸菌时，第二次及其后的划线都要从上一次划线的 ________ 开始，目的是 
_________ 。平板划线法不能用于微生物的计数，其原因是 ______ 。 
 (3)用打孔法测定乳酸菌分泌的细菌素对指示菌的抑菌效果时，应该先吸取稀释的 _______ 菌液涂布到平板中，

再使用 5mm 直径的打孔器打孔，每孔分别注入离心后的 50μLMRS 液体培养基的 _____ （填“上清液”或“沉淀

物”）。培养 24h 后测定抑菌圈的直径，当抑菌圈的直径至少大于 ________ 才能判断为具有抑菌活性。 
 (4)实验小组用经乳酸调节 pH 至 3.5（与发酵 48h 后发酵液的 pH 相同）的 MRS 液体培养基作为空白对照组，观

察其抑菌情况。设置该组实验的目的是 __________ 。

30、利用不同微生物的发酵作用来制作果酒；果醋、腐乳和泡菜等食品历史悠久；遍布民间，一般称作传统发

酵技术。请根据所学的相关知识回答下列问题： 
 （1）利用毛霉腌制腐乳时，腐乳的外部有一层致密的皮，它是 _____________ 。 
 （2）在泡菜的腌制过程中，要注意控制腌制的条件，如 ____________ 、 _________ 和 __________ 等；若条件

不适，容易造成细菌的大量繁殖，亚硝酸盐含量增加。 
 （3）我国酿醋的历史悠久；其主要生产工艺流程如图。 

  

 在果酒制作时，酒精发酵阶段，参与反应的酵母菌菌种来自于 ____________________ 。当氧气和糖源充足时，

醋酸菌将葡萄汁中的糖分分解成醋酸；当糖原不充足时，可将乙醇转化为乙醛，再将乙醛转化为乙酸，其反应

式为： __________________________________ ；利用酵母菌发酵产生的果酒进一步发酵得到果醋时，除需要加

入醋酸菌外，还需要调整的两个环境条件是 ____________ 、 ____________ 。给予适宜的条件，即使没有经过

严格的灭菌过程，也能够获得果酒、果醋，这是因为 __________________________________ 。
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参考答案

一、选择题(共 9 题，共 18 分)

1、B

【分析】

【详解】  

 温度通过影响酶的活性影响腐乳发酵；控制发酵的温度主要有利于毛霉等微生物的生长和腐乳发

酵，A 错误；香辛料和料酒都能抑制微生物的生长，具有防腐作用，B 正确；毛霉的主要作用是

产生蛋白酶和脂肪酶，将蛋白质和脂肪分解成小分子化合物，C 错误；成品腐乳表面的粘性物质

主要是毛霉产生的，毛霉属于真菌，D 错误。  

 【点睛】  

 本题主要考查腐乳制作的相关知识，要求学生理解腐乳制作的原理和具体操作过程。

2、A

【分析】

【分析】  

 1；果酒制作原理：酵母菌是兼性厌氧型生物；最适生长温度大致 20℃；  

 ①先在有氧条件下让酵母菌大量繁殖；②再利用无氧环境下,酵母菌发酵产生酒精。  

 2；果酒制作过程：  

 挑选葡萄（新鲜的不要冲洗太多次；表皮有野生酵母菌，可以利用）→冲洗→榨汁→酒精发酵→

果酒；  

 （1）无菌条件；仪器要消毒（无菌是指没有杂菌，酵母菌要有）；（2）温度控制在 18 到 25℃；

（3）气体条件，密封，发酵瓶中留有三分之一空气,有利于初期酵母菌大量繁殖。  

 【详解】  

 A；由分析知；发酵瓶中留有三分之一空气,有利于初期酵母菌大量繁殖，A 错误；  

 B；温度应控制在 18℃～25℃；B 正确；  

 C；榨汁机要清洗干净；并晾干，发酵瓶要清洗干净，用体积分为 75%的酒精消毒，C 正确；  

 D；葡萄不能洗太干净；适当冲洗，表皮有野生酵母菌，D 正确。  

 故选 A。  
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 【点睛】  

 本题考查果汁制作过程，考查学生探究能力。

3、C

【分析】

【分析】  

 果胶酶并不是特指某一种酶；而是分解果胶的一类酶的总称，包括多聚半乳糖醛酸酶；果胶分解

酶和果胶酯酶等。  

 【详解】  

 A；在果汁生产中；果胶不仅影响出汁率，还会使果汁浑浊、黏度高，因此果汁制作过程中去除

果胶有利于提高果汁出汁率和澄清度，A 正确；  

 B；产生果胶酶的生物有植物、霉菌、酵母菌和细菌等；B 正确；  

 C；温度和 pH 会影响到酶活性；反应物浓度会影响酶促反应速率，但不会影响酶活性，C 错误；

  

 D；果胶酶是分解果胶的一类酶总称；包括半乳糖醛酸酶、果胶分解酶、果胶酯酶，能将果胶彻

底水解为可溶性的半乳糖醛酸，D 正确。  

 故选 C。

4、A

【分析】

【分析】  

 能利用二氧化碳合成有机物的生物为自养型生物。培养微生物的培养基一般都含有水；碳源、氮

源、无机盐；此外还要满足微生物生长对 pH、特殊营养物质以及氧气的要求。  

 【详解】  

 某种细菌以 CO2为唯一碳源，可推测该细菌的代谢类型为自养型，A 正确；微生物的培养一般需

要水、碳源、氮源和无机盐等营养物质，B 错误；该细菌以 CO2为唯一碳源，但 CO2不能为微生

物提供能量；C 错误；氮源是微生物生长必需的营养物质，培养该细菌的培养基中需添加氮源，D

错误。  

 故选 A。
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5、B

【分析】

【分析】  

 胡萝卜素的提取：（1）胡萝卜素的性质：胡萝卜素是橘黄色结晶；化学性质比较稳定，不溶于

水，微溶于乙醇，易溶于石油醚等有机溶剂；（2）胡萝卜素的提取来源：提取天然胡萝卜素的方

法主要有：一是从植物中提取；二是从大面积养殖的岩藻中荻得；三是利用微生物的发酵生产；（

3）萃取剂：最适宜作胡萝卜素萃取剂的是石油醚；（4）实验流程：胡萝卜→粉碎→干燥→萃取（

石油醚）→过滤_→浓缩→胡萝卜素→鉴定（纸层析法）。  

 【详解】  

 A；因胡萝卜素为脂类物质；溶于有机溶剂，所以在从胡萝卜中提取胡萝卜素时，常用有机溶剂，

A 正确；  

 B；从胡萝卜中提取胡萝卜素常用萃取法；其主要步骤为粉碎→干燥→萃取→过滤→浓缩，B 错

误；  

 C；在胡萝卜颗粒加热干燥过程中；应严格将温度和时间控制在一定范围内，因为温度过高或时

间过长会导致胡萝卜素分解，C 正确；  

 D；胡萝卜素不溶于水；一般情况下，提取胡萝卜素时，提取效率与原料颗粒含水量成反比，即

颗粒的含水量越低，提取效率越高，反之，则越低，D 正确。  

 故选 B。  

 【点睛】

6、C

【分析】

【分析】  

 加酶洗衣粉是指含有酶制剂的洗衣粉；目前常用的酶制剂有四类：蛋白酶；脂肪酶、淀粉酶和纤

维素酶，其中，应用最广泛、效果最明显的是碱性蛋白酶和碱性脂肪酶。  

 【详解】  

 A；油渍的主要成分是脂肪；与无酶洗衣粉相比，加酶洗衣粉 B 去除油渍能力较强，所以洗衣粉 B

中添加了脂肪酶，A 正确；  

 B；与无酶洗衣粉相比；加酶洗衣粉 A 去除血渍能力较强，所以加酶洗衣粉 A 添加了蛋白酶，但

蚕丝织物的主要成分是蛋白质，所以一般不选用加酶洗衣粉 A，B 正确；  



第 11 页，总 2 页

 C；在去除油渍时；无酶洗衣粉和加酶洗衣粉 A 效果相同，所以没有添加脂肪酶，C 错误；  

 D；酶的作用需要适宜的温度条件；所以在洗涤前将加酶洗衣粉和衣物于温水中浸泡一段时间，

洗涤效果更佳，D 正确。  

 故选 C。

7、D

【分析】

【分析】  

 1、参与果酒制作的微生物是酵母菌，其新陈代谢类型为异养兼性厌氧型．果酒制作的原理：  

 （1）在有氧条件下，反应式如下：C6H12O6+6H2O+6O2 6CO2+12H2O+能量；   

 （2）在无氧条件下，反应式如下：C6H12O6 2CO2+2C2H5OH+能量。  

 2、参与果醋制作的微生物是醋酸菌，其新陈代谢类型是异养需氧型．果醋制作的原理：  

 当氧气、糖源都充足时，醋酸菌将葡萄汁中的果糖分解成醋酸。  

 当缺少糖源时；醋酸菌将乙醇变为乙醛，再将乙醛变为醋酸。  

 【详解】  

 制作果酒时，应该先用清水冲洗掉污物，再去除烂子粒和枝梗，A 错误；榨汁机要清洗干净，并

晾干；发酵装置要清洗干净，并用 70%的酒精消毒，B 错误；A 过程是酒精发酵，A 过程完成后，

除了需要提高一定的温度，还要通入氧气，才能产生果醋，C 错误；根据流程图可知导致发酵产

物不同的重要因素是温度、时间、菌种等，D 正确。故选 D。

8、B

【分析】

【分析】  

 生物实验中；很多实验需要借助一定的手段观察实验结果，如一定实验需要显微镜观察；有的实

验需要水浴加热，如还原糖的鉴定、DNA 的鉴定需要水浴加热，据此答题。  

 【详解】  

 ①常温下脂肪可被苏丹Ⅲ染为橘黄色；鉴定使不需要加热，不符合题意；  

 ②桔皮精油的提取采用压榨法；不需要水浴加热，不符合题意；  

 ③亚硝酸盐含量的测定采用比色法；不需要水浴加热，不符合题意；  

 ④胡萝卜素的鉴定采用层析法；不需要水浴加热，不符合题意；  
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以上内容仅为本文档的试下载部分，为可阅读页数的一半内容。如要下载或阅

读全文，请访问：https://d.book118.com/417156121114010022
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