10年级探究（生物）选修课第1、2课时学习指南
探究蛋白酶对蛋白质的影响

学习任务单
	一、学习主题
	探究蛋白酶对蛋白质的影响

	二、学习目标
	1.简述蛋白酶的作用及举例说明酶专一性的含义；描述嫩肉粉的成分及其作用；说出菠萝蛋白酶的作用。
2.探究嫩肉粉对蛋白质的水解作用，探究菠萝蛋白酶在制备豆凝乳胶中的作用，科学探究能力和分析问题的能力得到一定的训练与提升。
3.列举蛋白酶在实际生活中的应用。

	三、学习内容
	第1课时
任务一  探究嫩肉粉对蛋白质的分解效果
第一步：学习兴趣激发
日常生活中，吃炒肉片的时候，大多数人希望肉质更嫩一些。我们在烹饪的时候怎么处理肉，使其肉质更嫩呢？相信大家很快会想到——嫩肉粉。
在探讨嫩肉粉的使用之前，我们先回忆一下我们已经学过的知识。
第二步：知识回顾
    我们经常接触到的新鲜肉可以简单地分为瘦肉和肥肉。你知道瘦肉和肥肉相比，我们更关注它们内部含有什么类型的有机物呢？相信你很快能回答出来，相对而言，瘦肉里面蛋白质含量更高，肥肉里面脂肪含量更高。
1.你能简单地描述一下蛋白质的结构吗？
2.你可以简单地描述一下脂肪是由哪两类化合物构成的吗？
你如果能顺利回答上面两个问题，那相信你已经很清楚地知道了蛋白质和脂肪在结构上是有非常大的区别的。
3.你知道嫩肉粉中添加的酶制剂是哪一种类型吗？嫩肉粉中添加的酶制剂的作用是什么呢？（看一看购买的嫩肉粉包装上的成分说明）
4.嫩肉粉为什么可以使肉变“嫩”？它能使肥肉还是瘦肉变嫩？
5.回忆一下已学的知识，酶的活性主要受什么外部条件影响呢？
第三步：探究技能训练
知晓了上述内容，我们就可以着手“探究嫩肉粉对蛋白质的分解作用”了。但是还是有一些小问题需要事先考虑：
注意：①实验进行时不要用手直接接触嫩肉粉！建议带上手套进行操作！②实验中使用的肉，实验结束后不要再用于食用！
1.你准备选用什么动物的肉？选用几种类型的动物的肉？用多大的量？切成什么样子进行实验？
2.嫩肉粉用多大的量？需要选择几片肉片、做几组，如何分？为什么？
3.你选择怎样的处理温度和处理时间呢？
    4.你怎么评价肉是否变嫩了呢？
    5.你需要设计一个记录实验数据或者现象的表格，对实验产生的数据或现象进行及时记录。
    第四步：实验探究的实施
写出实验设计，并根据你的实验设计开展实验。注意实验过程要及时拍照记录你的实验过程。
第五步：提交作业
请上交你的探究实验报告，探究实验报告主要包括：
1.实验目的
2.实验原理
3.实验材料
4.实验方法（步骤）
5.实验结果
6.实验结论
7.讨论

拓展：（可以选择下面的问题之一进行解答，也可以自己提出一个可以探究的问题进行解答；解答问题会为你最终的作业加分哦）
1.嫩肉粉是怎样制作出来的呢？
2.了解一下在实际的生产和生活中应用嫩肉粉存在哪些问题？
3.使肉质嫩化还有哪些方法？
4.嫩肉粉可以水解蔬菜的纤维吗？原因是什么？
……
……


第2课时
任务二  探究菠萝蛋白酶对豆乳凝胶形成的影响

第一步：背景介绍
我们吃菠萝的时候有时嘴巴觉得不舒服，很大程度上是因为菠萝的果肉中有较多的蛋白酶。菠萝蛋白酶在生产中很有用，我们今天就来试一试。

第二步：基本知识
我们已经知道了，蛋白酶可以水解蛋白质。大豆做成的豆浆中就含有许多蛋白质。用菠萝蛋白酶处理豆浆时，蛋白酶可以部分破坏豆浆中的蛋白质的结构，使蛋白质沉淀出来形成凝胶。但是如果蛋白酶将大豆中的蛋白质水解过度，反而不易形成凝胶。
知道了上述基本知识，我们就来动手试一试用菠萝蛋白酶制作大豆蛋白质凝胶。

第三步：探究技能训练
用菠萝蛋白酶制作大豆蛋白质凝胶的过程，简而言之就是将菠萝蛋白酶加入到豆浆中，得到大豆蛋白凝胶。
制作之前，我们需要考虑几个问题：

1.怎么从菠萝果肉中得到菠萝蛋白酶呢？
2.怎么制备豆浆？
我们得到了蛋白酶溶液和豆浆，怎么使用呢？
你需要考虑：
3.用多少蛋白酶溶液？用多少豆浆？蛋白酶和豆浆的浓度如何？
4.你可以尝试设定不同的实验温度和实验所用溶液的pH
5.设计一个表格来记录你的实验处理条件和实验现象
第四步：实验探究的实施
写出实验设计，并根据你的实验设计开展实验。注意实验过程要及时拍照记录你的实验过程。

第五步：提交作业
请上交你的探究实验报告，探究实验报告主要包括：
1.实验目的
2.实验原理
3.实验材料
4.实验方法（步骤）
5.实验结果
6.实验结论
7.讨论

[bookmark: _GoBack]思考与拓展：嫩肉粉中的蛋白酶和菠萝蛋白酶作用的对象可不可以互换？嫩肉粉中的蛋白酶能否形成豆乳凝胶？菠萝蛋白酶能否将瘦肉变得爽滑？同学们可以动手试试看！
   

	四、资源链接
	参考：人教版生物学教材——必修1 第5章 第1节 降低化学反应活化能的酶。
观看“学法指导”的视频

	五、学习评价方式

	作业1：上交实验报告
提示：拍下你的实验过程的照片或者视频，并在照片或视频中加入适当的文字说明来展示你实验的过程。
作业质量标准请参考“附 评价表”；
作业2：完成“评价题”中的题目。



附 评价表
评价表用于学生了解作业的评价指标以及教师评价学生上交的作业。
任务一  实验报告评价表
	项目
	优秀水平
	合格水平
	不合格水平
	附加

	评价标准
	实验报告内容表述完整，前后之间逻辑关系清晰；图文并茂，能清晰展示实验的细节、全过程、结果等；“讨论”的部分有自己鲜明的观点。
	实验报告内容表述完整，前后之间有一定逻辑关系；能够关注一些细节；“讨论”部分自己的观点不明确。
	实验报告表述不完整，前后欠缺逻辑性；没有体现实验操作的细节；“讨论”部分没有自己的观点。
	如果完成“拓展”的内容，可以根据作业完成情况酌情提高作业的评价档次。

	学生1
	
	
	
	

	学生2
	
	
	
	



任务二  实验报告评价表
	项目
	优秀水平
	合格水平
	不合格水平

	评价标准
	实验报告内容表述完整，前后之间逻辑关系清晰；图文并茂，能清晰展示实验的细节、全过程、结果等；“讨论”的部分有自己的观点。
	实验报告内容表述完整，前后之间有一定逻辑关系；能够关注一些细节； 
	实验报告表述不完整，前后欠缺逻辑性；没有体现实验操作的细节； 

	学生1
	
	
	

	学生2
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