高二年级生物第4课时《探究性课程技能与方法的总结提升》单元总结
一、章知识网络
[bookmark: _GoBack][image: L36]

二、要点总结
1.果酒、果醋、腐乳、泡菜制作过程的比较
	比较
项目
	果酒
	果醋
	腐乳
	泡菜

	所用
菌种
	酵母菌
	醋酸菌
	主要是毛霉
	乳酸菌

	制
作
原
理
	酵母菌无氧呼吸：C6H12O6  [image: C:\Users\Administrator\Desktop\图片4.png]2CO2+2C2H5OH＋能量
	醋酸菌有氧吸：
①糖源、氧气均充足：将糖分解为醋酸；
②糖源不足、氧气充足：C2H5OH＋O2 [image: C:\Users\Administrator\Desktop\图片4.png]H2O＋CH3COOH
	多种微生物发酵：
①蛋白质[image: C:\Users\Administrator\Desktop\图片4.png]小分子的肽＋氨基酸；
②脂肪[image: C:\Users\Administrator\Desktop\图片5.png]           甘油＋脂肪酸
	①乳酸菌无氧呼吸：C6H12O6 [image: C:\Users\Administrator\Desktop\图片4.png]2C3H6O3＋能量；②亚硝酸盐检测：在盐酸酸化条下，亚硝酸盐与对氨基苯磺酸发生重氮化反应后，与N-1-萘基乙二胺盐酸盐结合形成玫瑰红色染料

	控
制
条件
	02
	前期有氧
后期无氧
	有氧
	前期发酵有氧
	无氧

	
	温度
	18～25 ℃
	30～35 ℃
	让豆腐上长出毛霉时将温度控制在15～18 ℃
	室温

	
	时间
	10～12天
	7～8天
	加盐腌制时间8天左右
	腌制15天左右

	
	其他
	
	
	控制盐、酒等的用量
	控制盐与水的比例

	操作
提示
	材料的选择与处理；防止发酵液被污染；控制好发酵条件；正确使用发酵装置
	控制好材料的用量；防止杂菌污染；控制发酵条件(时间、温度等)
	泡菜坛的选择；腌制的条件；测定亚硝酸盐含量的操作

	操作
流程
	挑选葡萄→冲洗→榨汁
　　　　　       ↓
 醋酸发酵←酒精发酵
    ↓　　  　↓
   果醋　　  果酒
	让豆腐上长出毛霉→加盐腌制→加卤汤装瓶→密封腌制
	[image: E:\张红\2019\同步\生物\人教选修1\WORD\++1.TIF]



2.要语必背
（1）果酒制作中应先通气再密闭，而果醋的制作应始终在有氧条件下进行。
（2）当氧气、糖源都充足时，醋酸菌可将葡萄汁中的糖分解成醋酸；当缺少糖源时，醋酸菌将乙醇变为乙醛，再将乙醛变为醋酸。
（3）腐乳制作的主要菌种是毛霉，毛霉产生的蛋白酶能将蛋白质水解为小分子的肽和氨基酸，脂肪酶能将脂肪水解为甘油和脂肪酸。
（4）腐乳制作中加盐既可析出豆腐中的水分，又能抑制微生物的生长。卤汤是由酒和香辛料配制而成的，既能防腐杀菌，又能调味。
（5）测定亚硝酸盐的含量用比色法，即在盐酸酸化条件下，亚硝酸盐与对氨基苯磺酸发生重氮化反应后，与N－1－萘基乙二胺盐酸盐结合形成玫瑰红色染料，将显色反应后的样品与已知浓度的标准显色液进行目测比较，可以大致估算出泡菜中亚硝酸盐的含量。
（6）在腌制泡菜过程中要保证乳酸菌所需的无氧环境。在发酵过程中，亚硝酸盐含量先增加后减少，最后趋于稳定。
三、学法指导
1.传统发酵这一专题，同学们对基本知识点的理解要到位，注重对知识掌握的精准度。在生物学习过程中，最重要的是回归教材。
2.注重实验探究的实践应用，从果酒、果醋、腐乳和泡菜制作之前的资料查询，到设计实验，再到动手操作和对实验结果的分析，要学会实验探究过程，会运用归纳、抽象和概括的科学思维方法。
3.同学们要联系自己的生活实际，有意识地将所学知识用于解释日常生活中的有关生命现象，解决生活中的生物学问题。 (
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