果酒和果醋的制作
【学习目标】
知识与技能：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．学习制作果酒的实际操作技能。4．设计并安装简单的生产果酒的装置。
过程与方法1．引导学生主动参与探究过程，培养学生搜集和处理科学信息的能力，获取新知识的能力以及用简约科学术语表达问题的能力。2．培养学生综合分析能力。3．培养学生利用已建立的知识解决实际问题的能力。
情感、态度与价值观1．对学生进行科学方法和科学态度的教育。2．体验和感受生物技术给人类生活带来的变化。3．培养学生合作精神。
【学习重点】掌握发酵作用的基本原理和方法;学习制作果酒的实际操作技能
【学习难点】学习制作果酒的实际操作技能
【学习过程】

【补充知识】发酵

1、概念：利用微生物或其他生物的细胞在有氧或无氧条件下繁殖或积累其代谢产物的过程。

2、类型：

（1）根据是否需要氧气分为：   氧发酵和     氧发酵。

（2）根据产生的产物可分为：      发酵、     发酵、      发酵等。

一、基础知识

（一）果酒制作的原理

1．菌种：是         ，属于    核生物，新陈代谢类型                  型，
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有氧时，进行     呼吸，产生能量    ，大量        ，
反应式为：                                       ；
无氧时，产生能量     ，能进行                   ，
反应式为：                                 。

 酵母菌繁殖的最适温度     ℃左右，
酒精发酵一般控制在               ℃，PH呈酸性。
利用酵母菌进行工业生产时先进行      再       
            自然发酵：起作用的主要是附着于        上的野生型酵母菌 

            人工培养：分离获得的纯净的酵母菌菌种

（二）果醋制作的原理

1．菌种：是        ，属于       生物，新陈代谢类型为            型。
变酸的酒表面观察到的菌膜就是       菌在液面大量繁殖形成的。
            当氧气、糖源都充足时，醋酸菌将葡萄汁中的     分解成        ，
            当缺少糖源时，醋酸菌将      变为      ，再将乙醛变为        ，
反应简式为                                   。
3．条件：醋酸菌的最适合生长温度为               ℃。需要       
4：菌种来源：到生产食醋的工厂或菌种保藏中心购买，或从食醋中分离醋酸菌。
二、实验设计

1、流程图

挑选葡萄 
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[image: image3.wmf]®

      发酵 
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果            果    
2．实验过程

	过程
	注意事项
	其它

	①选取      的葡萄500g，
	榨汁前先将葡萄进行     ，然后再出去         。
	以避免除去枝梗时引起葡萄破损，       被杂菌污染的机会。

	②用清水冲洗葡萄1－2遍除去污物。
	注意不要         冲洗。容易冲洗掉一些对发酵有益的          
	

	③．用榨汁机榨取葡萄汁后，将其装入发酵瓶中。
	但注入的果汁量不要超过塑

料瓶总体积的       。目的防止

发酵旺盛时发酵液         
	如果没有合适的发酵装置，可用500mL的塑料瓶替代因为便于观察实验现象，而且易容易掌握酵母菌的产气情况。

	④将发酵瓶置于适宜的温度
（          ℃）下发酵。
	发酵旺盛期CO2的产量非常多，因此需要及时     ，以防止发酵瓶爆裂。
	如果是简易发酵装置，每天拧  瓶盖2～4次。进行排气。

	⑤10天后，取样检验
	可以检验酒味、酒精的含量、

进行酵母菌的镜检等工作。
	可通过出料口对发酵的情况进行及时的监测。用              来检测酒精，

	⑥醋酸发酵
	当果酒制成以后，可在发酵液中加入醋酸菌（或醋曲），然后移至       ℃条件下发酵，适时用气泵向发酵液中          。
	如果没有充气装置，可以将瓶盖打开，在瓶口上盖上纱布。


三、核心知识讲解

1、果汁发酵后是否有酒精产生，可以用             来检验。在      条件下，重铬酸钾与酒精反应呈现          。
检测时，先在试管中加入发酵液2mL，再滴入物质的量的浓度为3mol/L的H2SO43滴，振荡混匀，最后滴加常温下饱和的                溶液3滴。
2、发酵装置

（1）各部分作用：

充气口：在醋酸发酵时连接充气泵进行       用的。

排气口：在酒精发酵时用来排出         的。要通过一个长而弯曲的胶管与瓶身连接，其目的
是                                污染，其作用类似巴斯德的鹅颈瓶。
出料口：用来            。
（2）该装置的使用方法：
使用该装置制酒时，应该       充气口；制醋时，应将充气口连接气泵，输入      。
（3）发酵装置的设计思路

①．因酵母菌的繁殖需要    ，醋酸菌是    菌，所以在果酒制作的前期和果醋制作的整个过程中都   。

因酵母菌产生酒精时是   氧的，应控制充入氧的量，故应在充气口设置      。

②.由于在发酵过程中都产生      ，因此又需设排气口；为防止空气中         的污染，排气口应连接一个            的胶管。

③.因要对发酵的情况进行及时监测，应设置           便于取料

【反思】

2．反应：
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2．反应：





出料口





充气口





排气口





果酒和果醋的发酵装置示意图
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