


1.1传统发酵技术的应用
一、教学目标：

学习目标：

1.举例说明日常生活中的某些食品是运用传统发酵技术生产的。

核心素养：

1.生命观念：认识乳酸菌、酵母菌和醋酸菌的结构和代谢类型。

2.科学探究：掌握泡菜、果酒和果醋制作过程中发酵条件的控制。

3.社会责任：讨论泡菜的食品安全问题。

二、教学过程：

【导入】

1.通过提问同学们在生活中知道哪些食品是发酵的引入本章的学习。

2.科学史引入：带领同学们了解从传统发酵技术到发酵工程的历史

3.展示果酒和果醋的相关图片，提问学生都是葡萄生产的，为什么口味不一样？发酵到底是什么？引入本节课学习内容
一、发酵与传统发酵技术 

1、发酵

讲授发酵的概念、原理和类型

2、传统发酵技术：

（1）提出问题：我们现在很多食物是利用传统的发酵技术制作完成的？和我们说的发酵工程有何区别？

通过腐乳的制作来具体讲解传统发酵技术的概念

播放视频，提问学生腐乳的制作过程中需要什么？过程是什么样的？让学生讨论，之后展示答案。并介绍在这个过程发挥主要作用的微生物。

根据腐乳的制作引出传统发酵技术的概念：直接利用原材料中天然存在的微生物，或利用前一次发酵保留下来的面团、卤汁等发酵物中微生物进行发酵，制作食品的技术。

二、尝试制作传统发酵食品
1.泡菜制作

（1）发酵原理

乳酸菌在无氧条件下将糖分解成乳酸

        C6H12O6  → 2C3H6O3（乳酸）+能量

      乳酸菌种类很多，在自然界中分布广泛，空气、土壤、植物体表、人或动物的肠道内都有乳酸菌分布。常见的乳酸菌有乳酸链球菌和乳酸杆菌。

探究实践

一、实验原理

制作传统泡菜是利用植物体表天然的乳酸菌来进行发酵的。发酵期间，乳酸会不断积累，当它的质量百分比为0.4%~0.8%时，泡菜的口味、品质最佳。

二、材料用具

食盐、清水、新鲜蔬菜、蒜瓣、生姜及其他香辛料、泡菜坛或其他密闭性良好的罐子等。

三、制作流程

1、用清水和食盐配置质量百分比为5%~20%的盐水，并将水煮沸，冷却待用。

2、将新鲜蔬菜洗净，切成块状或条状，混合均匀，晾干后装入泡菜坛内；装至半坛时，放入蒜瓣、生姜及其他香辛料，继续装至八成满。

3、将冷却好的盐水缓缓倒入坛中，使盐水没过全部菜料，盖好坛盖。

4、向坛盖边沿的水槽中注满水，并在发酵过程中注意经常向水槽中补充水，根据室内温度控制发酵时间。

播放视频
请同学们小组为单位思考以下问题？

探究一：1、用水密封泡菜坛的目的是什么？这说明泡菜制作需要什么条件？

探究二：为什么泡菜坛只能装八分满？

拓展了解——亚硝酸盐

课堂练习
2.果酒和果醋制作

（1）果酒发酵原理

酵母菌在无氧条件下将糖分解成酒精

    C6H12O6  → 2C2H5OH （酒精）+2CO2+能量

在一些含糖量较高的水果、蔬菜表面经常可以发现酵母菌的存在。

（2）果醋发酵原理

在有氧条件下，果酒经醋酸菌作用还可以进一步发酵成果醋。

醋酸菌在氧气、糖源充足时,将糖分解成醋酸

C6H12O6 +2O2→2CH3COOH+ 2CO2+2H2O+能量

当缺少糖源时，将乙醇变为乙醛，再将乙醛变为醋酸

C2H5OH+O2 →CH3COOH（醋酸）+H2O+能量

探究实践

一、实验原理

许多新鲜水果（如葡萄）的果皮表面附着有大量的不同种类的野生酵母菌。在这些酵母菌的作用下，水果可以发酵成果酒。在有氧的条件下，果酒经醋酸菌的作用还可以进一步发酵成果醋。

二、材料用具

新鲜的水果、洗洁精、体积分数为70%的酒精、发酵瓶、纱布和榨汁机等。

三、制作流程

1、将发酵瓶、榨汁机等器具用洗洁精清洗干净，并用体积分数为70%的酒精消毒，晾干备用。

2、取新鲜葡萄，用清水冲洗1~2次，再去除枝梗和腐烂的籽粒，沥干。

3、用榨汁机榨取葡萄汁，将葡萄汁装入发酵瓶中（注意：要留有大约1/3的空间），盖好瓶盖。

4、将温度控制在18~30℃进行发酵。在发酵过程中，每隔12h左右将瓶盖拧松一次（注意：不是打开瓶盖），此后载拧紧瓶盖。发酵时间为10~12d。可通过从发酵瓶口取样来对发酵的情况进行监测。

5、当葡萄酒制作完成后，打开瓶盖，盖上一层纱布，进行葡萄醋的发酵。发酵温度为30~35℃，时间为7~8d。

请同学们小组为单位思考以下问题？

探究一：在制作果酒和果醋的过程中，发酵液分别有哪些变化？

探究二：在制作果酒的过程中，除了酵母菌，是否还有其他微生物生长？它们会对果酒发酵产生影响？如果有，如何避免这种影响？

探究三：在制作果醋的过程中，酵母菌是否还会继续发酵？醋酸菌从何而来？采用什么措施可以加快果醋的制作？

最后播放视频：自制葡萄酒中毒视频，提醒学生如果要尝试制作，注意食品安全。
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