	课  题
	专题1　传统发酵技术的应用课题1 果酒和果醋的制作

	教  学
目  标
	1．了解传统发酵技术在日常生活中的应用。
2．掌握发酵作用的基本原理和方法。
3．学习制作果酒、果醋的实际操作技能。
4．设计并安装简单的生产果酒及果醋的装置
	教方学法
	讲述与学生练习、讨论相结合

	教
材
分
析
	重点
	说明果酒和果醋的制作原理，设计制作装置，制作出果酒和果醋

	
	难点
	制作过程中发酵条件的控制

	
	教具
	教案

	教
学
过
程
	引入：俗语“无酒不成席”、“开门五件事、油盐酱醋茶”。酒和醋是人们日常生活离不开的传统发酵产品。从这节课开始，我们以果酒、果醋等为例学习一些传统发酵技术。
果酒和果醋的制作
1.制作原理与条件
果酒制作
果醋制作
菌 种
酵母菌
醋酸菌
原
理
无氧呼吸产生酒精
O2、糖源充足：糖     醋酸
有O2、糖源缺少：
乙醇      乙醛       醋酸
条
件
温度
酒精发酵18~25oC
最适为30~35oC
空气
前期：需氧
后期：不需氧
需充足的氧气
时间
10d~12d
7d~8d
2.制作流程
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3.思考题：
思考1：为什么在酒精发酵过程中往往“先通气后密封”？
答：“通气”的目的是使酵母菌进行有氧呼吸大量繁殖。
“密封”的目的是使酵母菌进行无氧呼吸产生酒精。
思考2：酒精发酵过程中发生“先来水后来酒”现象，其原因是什么？
答：酵母菌首先进行有氧呼吸产生了水，然后进行无氧呼吸才产生酒精。
思考3：葡萄酒呈现深红色的原因？
答：在发酵过程中葡萄皮的色素进入到发酵液中。
思考4：酵母菌是如何进行生殖的？
答：酵母菌在环境适宜时进行出芽生殖，环境不适宜时产生孢子进入休眠状态。
4.现在工厂生产果酒，为提高果酒的品质，更好地抑制其他微生物的生长，采取的措施是直接在果汁中加入人工培养的酵母菌。
知识拓展：
装置图
结构
目的
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充气口
醋酸发酵时连接充气泵，输入无菌空气；制酒时关闭充气口。
排气口
用来排除CO2
长而弯曲的胶管
防止空气中微生物的污染
出料口
便于取料，及时监测发酵进行的情况
例题：
例1．生产果醋用的醋酸菌等细菌都具有的特征是                （   ）
A．都是异养生物                B．仅在有水条件下繁殖
C．仅在有氧条件下生长          D．生存温度都超过80℃
解析：细菌的生长所必需的营养元素：碳源、氮源、无机盐、水生长因子，其中碳源、氮源、无机盐、生长因子因细菌种类的不同，所需的种类也不一样，而水是所有微生物生长共同所需要的物质。细菌按同化作用可分为自养型和异养型两种；按异化作用可分为需氧型和厌氧型。答案：B
例2．发酵过程中，不会直接引起pH变化的是                   （   ）
A．营养物质的消耗                    B．微生物呼出的CO2
C．微生物细胞数目的增加              D．次级代谢产物的积累
解析：微生物发酵过程中，微生物的代谢会消耗大量的营养物质，可能造成酸碱物质消耗不均，从而引起pH的变化；微生物的呼吸作用还会产生大量的CO2引起pH的变化；同时产物的种类也能引起pH的变化。答案：C
例3．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。
解析：酵母菌在有氧条件下进行有氧呼吸，在无氧条件下进行无氧呼吸，有氧时酵母菌能通过出芽生殖的方式大量繁殖，种群数量增加很快，无氧时能分解糖类产生酒精，释放出的能量，大部分储存在发酵产物中，极少数用于自身生长发育。
答案：（1）既能进行有氧呼吸又能进行无氧呼吸
（2）出芽生殖        （3）无氧呼吸   （4）自身的生长繁殖
（5）C12H22O11+H2O→2C6H12O6    C6H12O6→2C2H5OH+2CO2+能量
【巩固练习】
1．利用酵母菌发酵生产酒精时，投放的适宜原料和在生产酒精阶段要控制的必要条件分别是(    )
A．玉米粉和有氧                   B．大豆粉和有氧
C．玉米粉和无氧                   D．大豆粉和无氧               答案：C
2．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         答案：D
3．生产用菌种的来源主要是(    )
①自然环境  ②收集菌株筛选  ③购置生产用菌种  ④培养基
A．①②④    B．①③④    C．②③④    D．①②③              答案：D
4．酵母菌、乳酸菌、醋酸菌和谷氨酸棒状杆菌异化作用的类型依次是(    )
①需氧型②厌氧型  ③兼性厌氧型
A．①②①③    B．③②①①    C．③②①②    D．②②③①       答案：B
5．下列叙述能够防止发酵液被污染的是(    )
A.榨汁机要清洗干净，并晾干
B．发酵瓶要清洗干净，用体积分数为70％的酒精消毒
C．装入葡萄汁后，封闭充气口
D．发酵装置的排气口要通过一个长而弯曲的胶管与瓶身连接         答案：ABCD
6．关于酵母菌的叙述，错误的是(    )
A．酵母菌代谢类型为异养、兼性厌氧
B．酵母菌主要繁殖方式为孢子生殖
C．酵母菌只在酒精发酵中发挥作用
D．酵母菌在含青霉素的培养基中不能生存                        答案：BCD
7．在微生物的细胞中，占细胞干重90%以上的化学元素为（       ）
A.C、H、O、N                B.C、H、O、N、P、S
C.N、P、S、K、Ca、Mg        D.C、H、O                      答案：B
8．下列条件不是酵母菌快速生长繁殖因素的是(    )
A．含糖量高的培养基    B．温度20℃左右    ．
C．Ph＝2．5            D．pH—6                             答案：C
9．葡萄的糖分是(    )  
①乳糖  ②麦芽糖  ③葡萄糖  ④蔗糖  ⑤果糖
A．①②③④⑤   B．③④    C．①③④⑤    D．③⑤           答案：D
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