[image: image1.png]2R (ZXXK.COMRBL T




[image: image32.png]aaaxkif# @




[image: image33.png]&% R

www.ks5u.com





学科网

《微生物发酵及其应用》教学设计与案例
目标的确定
与本节对应的课程标准具体内容是“举例说出发酵与食品生产”，而本节标题定为《微生物发酵及其应用》。事实上，微生物发酵在现实生活中远远超出了食品工业的范畴。因此，本节内容一开始时并没有局限于食品生产，而是从比较大的视角──发酵工程史话引入，然[image: image34.png]BE S RA
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后探秘发酵过程，再举例说出发酵与食品生产的关系。为此，本节主要教学目标确[image: image2.png]Sk B ZEL (ZXXK.COM)




定为：通过了解发酵工程发展的历史，体验科学、技术、社会三者间的关系；说出微生物发酵生产的基本过程；举例说出微生物发酵与食品生产的关系；关注与微生物发酵有关的社会问题等。教学设计思路
教学实施的程序
[image: image3.jpg]



[来源:Z*xx*k.Com]
	教学
内容
	教学活动
	教学手段和方法
	预期目标

	1.复习提问，引入新课。
	师：同学们在初中时学习过微生物发酵与食品，我们的日常生活中也接触到许多发酵食品，请同学们思考这样一个问题：哪些食品是由微生物发酵生产的？相应的发酵种类是什么？

生：酸奶、泡菜，它们都是乳[image: image4.png]Sk B ZEL (ZXXK.COM)




酸发酵。

师：很好！还有其[image: image5.png]2R (ZXXK.COMRBL T




他食品吗？想一想，我们每天吃的主食有通过发酵制作的吗？

生：馒头、面包。

师：对，实际上，我们经常食用的许多食品，以及使用的一些药品，它们的生产过程都离不开微生物发酵。那么，微生物发酵是如何发展起来的？其生产过程怎样？它还可应用[image: image6.png]Sk B ZEL (ZXXK.COM)




在哪些方面？现在我们就一起来解答这些问题。
	学生很可能回答不全，教师可提示。

投影或板书：第一节微生物发酵及其应用
	    联系日常生活的实例，在回忆旧[image: image7.png]2R (ZXXK.COMRBL T




知识的基础上，引入新课，以激发学生的学习[image: image8.png]Sk B ZEL (ZXXK.COM)




兴趣，强化从社会中来的意识。

	2.新课──发酵工程史话的学习。
	师：现在人们能够利用微生物发酵来大规模地生产食品、药品等许多产品，那么，人们今天的成绩是如何一步步取得的呢？下面我们先来学习第一个问题：发酵工程史话。

首先，请大家阅读教材发酵工程史话标题下的第一自然段。

从这段文字的叙述中，能够看出，人类的祖先很早就会在不知微生物发酵原理的情况下，利用微生物发酵技术来生产多种产品，这个方面还有我们中华民族的贡献。由此可见，发酵技术是从生产实践中一步步产生的。

师：下面请同学们继续阅读第二自然段。

第二自然段的核心内容是，随着两位科学家研究出发[image: image9.png]Sk B ZEL (ZXXK.COM)




酵现象的本质和人们对微生物的认识不断深入后，诞生了传统的发酵工业。这充分说明了发酵技术需要基础科学研究的指导，即科学研究促进了技术的发展。

师：好，请大家继续阅读后四个自然段的内容。从中能够[image: image10.png]2R (ZXXK.COMRBL T




看出，发酵技术随着时代的发展而不断向前发展，从传统的发酵[image: image11.png]2R (ZXXK.COMRBL T




工业到现代发酵工业，再到微生物工程，它不仅成为生物技术产业的重要[image: image12.png]2R (ZXXK.COMRBL T




支柱，而且和基因工程技术的结[image: image13.png]Sk B ZEL (ZXXK.COM)




合使它如虎添翼。由此看来，生物技术产业的核心是技术，同时科学技术又是一个不断发展的过[image: image14.png]Sk B ZEL (ZXXK.COM)




程。
	投影或板书：
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一、发酵工程史话

学生先阅读教材相应的段落，教师就此段落提炼出有关科学价值观的教育素材
	自然过渡到发酵工程史话。

让学生体验科学技术是从生产实践中产生的。

让学生体验技术需要以基础科学研究作指导，科学、技术间存在相互作用。

让学生认同生物技术产业的核心是技术，[image: image16.png]2R (ZXXK.COMRBL T




以及科学技术是[image: image17.png]Sk B ZEL (ZXXK.COM)




一个不断发展的过程。

	3.新课──发酵生产过程探秘。
	师：在很多家庭的日常生活中，味精是不可缺少的调味品，那么，你知道它的化学成分是什么吗？

生：谷氨酸钠。

师：对！有人认为食用味精对人体有毒害作用，从生物学的角度，你如何看待这个问题？

生：味精是谷氨酸的一种钠盐，食用后在体内能分解成谷氨酸，而谷氨酸是人体的一种必需氨基酸，所以食用味精对人体不会有毒害作用。

师：非常好！适当添加味精对人体无害，且能增添菜肴的鲜味。我国已成为国际上味精生产大国，年产约6.5×105 t。你想知道味精是怎样在[image: image18.png]Sk B ZEL (ZXXK.COM)




现代化的工厂中生产出来的吗？请大家翻到教科书P76～77。现代发酵工业的生产过程非常复杂，为避繁就简，突出主干，教科书用流程[image: image19.png]2R (ZXXK.COMRBL T




图来展示发酵的基本过程。为便于同学们的理解，我们以味精生产为例，来探秘它的发酵生产过程。[来源:Z*xx*k.Com]
味精生产的第一步是选育出能产生谷氨酸的细菌菌种，如谷氨酸棒状杆菌、黄色短杆菌等。这些细菌先是从自然界中分离出来的，再用诱变、基因工程等现代生物技术处理，便可得到高产的菌种。

由于谷氨酸棒状杆菌、黄色短杆菌是细菌，其同化作用类型是异养型的，所以要大量培养这些细菌，就需根据细菌的代谢特点配制相应的培养基。培养基如何配制可参看教科书中关于配制培养基的解释。

由于生产中要采用单一菌种发酵，整个发酵过程不能混入其他[image: image20.png]2R (ZXXK.COMRBL T




微生物（杂菌），所以生产味精的培养基和发酵设备必须经过严格的灭菌，并进行无菌操作。

在味精生产过程中，由于发酵罐的体积很大，需要的菌种（种子）量就多。为提高发酵罐中的发酵效率，缩短生产时间，要把谷氨酸棒状杆菌或黄色短杆菌的菌种，经[image: image21.png]Sk B ZEL (ZXXK.COM)




过培养，达到一定数量后，才能接入到发酵罐中，即要先经过扩大培养后再接种。

当谷氨酸棒状杆菌或黄色短杆菌的菌种接入发酵罐后，这些细菌就会利用罐内培养基中的营养物质大量繁殖，[image: image22.png]2R (ZXXK.COMRBL T




同时产生大量的谷氨酸。为使发酵过程处于最佳状态，现代化的味精生产企业，其发酵罐均有计算机控制系统，能对发酵过程中的各种条件严格控制，以大幅度地提高生产率。需要说明的是，谷氨酸棒状杆菌、黄色短杆菌均是好氧菌，因此，发酵过程中要不断地[image: image23.png]2R (ZXXK.COMRBL T




通入无菌空气，以满足它们生长繁殖的需要。

在温度[image: image24.png]Sk B ZEL (ZXXK.COM)




为30～37 ℃、pH为7～8的条件[image: image25.png]Sk B ZEL (ZXXK.COM)




下，经28～32 h，发酵罐内的培养液中就会生成大量的谷氨酸，随后，将谷氨酸从培养液中分离出来，用适量的Na2CO3溶液中和（形成谷氨酸钠结晶）后，再[image: image26.png]2R (ZXXK.COMRBL T




经过过滤、浓缩、离心分离等步骤，便成了味精。这便是味精生产的最后一步，即分离、提纯产物，获得产品。
	投影或板[image: image27.png]Sk B ZEL (ZXXK.COM)




书：

二、发酵生产过程探秘──以味精生产为例

由于这部分内容学生较陌生，因此以教师讲解为主。

板书：1.菌种的选育[image: image28.png]2R (ZXXK.COMRBL T




：如谷氨酸棒状杆菌、黄色短杆菌等

板书：2.培养基的配制：水、无机盐、碳源、氮源、生长因子等

板书：3.灭菌：去掉杂菌

板书：4.扩大培养和接种：先大量培养谷氨酸棒状杆菌或黄色短杆菌的菌种，再将菌种接入发酵罐

板书：5.发酵罐内发酵：由计算机控制系统控制条件

板书：6.分离、提纯产物

→产品：谷氨酸→谷氨酸钠
	    让学生了解发酵生产的基本过程。

	4.新课──发酵与食品生产。[来源:Z&xx&k.Com]
	师：正因为人们对微生物发酵生产的过程研究得非常透彻，所以现在我们能利用微生物发酵技术来生产多种产品。请大家翻到教科书P77，看讨论专栏，4个同学一组来完成这个讨论。

师：哪个小组愿意把自己讨论的结果和大家交流？

生：馒头、面包、泡菜等是直接由微生物发酵生产的。味精、醋、酱油等是经发酵生产的食[image: image29.png]2R (ZXXK.COMRBL T




品添加剂。

师：很好！实际上发酵与食品生产的关系最为密切，其产品远远超过同学们现在所知的。如想进一步[image: image30.png]Sk B ZEL (ZXXK.COM)




了解，请阅读教科书P78的内容。
	投影或板书：[来源:学+科+网Z+X+X+K]
三、发酵与食品生产

先给学生5 min完成讨论，再让2～3个组的学生发言。
	让学生感到要学习的内容离自己很近，激发起学生的学习兴趣。

让学生体验科学、技术、社会三者间的关系。

	5.小结及布置调查活动。
	师：今天这节课我们学习了有关微生物发酵及其应用的内容，大家应了解微生物发酵生产的基本过程，同时能举例说出微生物发酵与食品生产的关系。我们应该利用所学的知识去关注微生物发酵在社会中的应用，为此，请大家利用课余时间[image: image31.png]Sk B ZEL (ZXXK.COM)




完成一个调查活动，调查活动的内容和要求见教科书P78“到社会中去”栏目，大家可根据自己的兴趣和条件任选一个题目去调查，调查完成后，写一份调查报告，供大家交流。[来源:Zxxk.Com]
	感兴趣的学生可以个人或小组合作，选择一个内容去调查。最终完成的调查报告，经教师评价后，张贴出来，办一个专栏供大家参观。[来源:学科网ZXXK]
	为学生构建一个学以致用的平台，同时唤起学生关注社会的意识。








































