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第3节 发酵工程及其应用 
（课前+课中+课后，三案一体）
课前案
【预习新知】  
一、发酵工程的基本环节
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二、发酵工程的应用
1.在食品工业上的应用
 （1）生产传统的发酵产品：例如，以为         主要原料，利用产生蛋白酶的霉菌（如黑曲霉），将原料中的蛋白质水解成                  ，然后经淋洗、调制成酱油；以谷物或水果等为原料，利用         发酵产生各种酒类。
 （2）生产各种各样的食品添加剂：如通过         的发酵制备柠檬酸；由               发酵可以得到谷氨酸，，再经一系列处理制成         。
 （3）生产         。
2.在医药工业上的应用
 主要用于抗生素、             、激素和             等生产领域。
3.在农牧业上的应用
 （1）生产微生物肥料：利用微生物在代谢过程中产生的                等来增进土壤肥力，改良           ，促进植株生长。有的微生物肥料还可以抑制                ，从而减少病害的发生。
 （2）生产微生物农药：利用微生物或其           来防治虫害。
 （3）生产微生物饲料：通过发酵获得大量的微生物菌体，即              。
4.其他方面的应用
 （1）利用纤维废料发酵生产           等能源物质。
 （2）极端微生物用于生产实践，如              可以用来生产洗涤剂，嗜低温菌有助于提高             的产量。
【预习自测】
1.发酵工程与传统发酵技术最大的区别就是前者可以利用微生物来进行发酵。         （   ）
2.发酵工程的产品主要包括微生物的代谢物、酶及菌体本身。                       （   ）
3.生产谷氨酸的菌种是谷氨酸棒状杆菌、金黄色葡萄球菌。                         （   ）
4.在发酵工程的发酵环节中，发酵条件变化不仅会影响微生物的生长繁殖，也会影响微生物的代谢途径。                                                                   （   ）
5.通过发酵工程可以从微生物细胞中提取单细胞蛋白。                             （   )

第3节 发酵工程及其应用 课中案
【导】
青霉素是世界上第一个应用于临床的抗生素。早期科学家只能从青霉菌中提取少量青霉素，它的价格贵如金。随着高产菌种的选育、发酵技术的发展等，青霉素步入了产业化生产的道路。如今，1瓶规格160万单位的青霉素注射剂的价格只要1元左右。
  那么，在工业上，青霉素究竟是怎样生产的呢？
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【思】
1.什么是发酵工程？
2.发酵工程的一般流程是什么？
3.发酵工程在生产上有哪些重要的价值？
【议】
一、发酵工程的基本环节
 1.怎样对菌种进行扩大培养？
  

 2.微生物菌种资源丰富，选择发酵工程用的菌种时，需要考虑哪些因素？


 3.怎样对发酵条件进行调控以满足微生物的生长需要？


 4.在产物分离和提纯方面，发酵工程与传统发酵技术相比有哪些改进之处？
   


 5.在进行发酵生产时,排出的气体和废弃培养液等能直接排放到外界环境中吗?为什么？



二、发酵工程的应用
1.酵母菌酒精发酵过程中为什么要“先通气后密封”？


2.啤酒生产中，发酵是重要环节，发酵后期，如果密封不严，会使啤酒变酸，你知道这是发生了什么变化吗？


3.与传统的手工发酵相比，在上面啤酒的发酵生产过程中，哪些工程手段使啤酒的产量和质量明显提高?


4.现在市面上流行一种“精酿”啤酒，它的制作工艺与普通啤酒有所不同，如一般不添加食品添加剂、不进行过滤和消毒处理等。有人认为饮用“精酿”啤酒比饮用“工业”啤酒更健康，你怎么看待这个问题？“精酿”啤酒是小规模酿造产品，发酵时间长、产量低和价格高，却依然有着市场需求，我们如何辩证地看待大规模生产与小规模制作？




【展】学生展示讨论结果
【评】
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【检】引导学生总结本节课内容
【练】完成课后案

第3节 发酵工程及其应用 课后案
阅读下列材料，完成下面小题。
仙居杨梅除直接食用，还可用于酿酒。智慧的劳动人民利用发酵工程技术，利用发酵罐（如图），大规模生产杨梅酒，使仙居杨梅的价值翻了一番。发酵型杨梅酒的工艺流程依次包括挑选杨梅、清洗、打浆、糖酸调整、加入酵母菌、倒罐、发酵、除酸、过滤、澄清、杀菌、陈酿、成品等。
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1．下列关于杨梅酒发酵叙述正确的是（    ）
A．图中2为杨梅酒出口，通过检测流出发酵液糖的浓度，决定何时终止发酵
B．图中3为叶轮，可以加快酵母菌的繁殖
C．采用真空发酵技术不能提高酒精发酵速率
D．夏季高温会促进发酵菌种的繁殖，大量获得发酵产物
2．某同学采用塑料瓶等自制简易杨梅醋发酵装置，下列叙述错误的是（    ）
A．可以采用杨梅酒为原料
B．保持通气，在发酵液表面会形成菌膜
C．发酵过程中，醋酸菌的生长繁殖和代谢产物的形成都与pH有关
D．吸取发酵液，在显微镜下观察可看到菌落
3．某研究小组设计了一个利用秸秆中的纤维素生产乙醇的实验，实验流程如图所示。下列叙述错误的是（    ）
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A．菌A属于腐生生物，能分泌纤维素酶分解秸秆中的纤维素
B．淋洗液主要为酵母菌的生长繁殖提供碳源和能源等
C．在发酵阶段需适当开瓶搅拌以提高原料利用率
D．发酵结束后可通过过滤、沉淀等方法获得乙醇
4．随着人们对发酵原理的认识，微生物纯培养技术的建立，以及密闭式发酵罐的成功设计，发酵工程逐步形成。下列有关叙述正确的是（    ）
A．发酵工程的产品可以是微生物细胞本身
B．发酵工程中的发酵条件不影响微生物的代谢途径
C．发酵工程多为混合菌种发酵
D．发酵工程和传统发酵技术的唯一区别是所用微生物的种类不同
5．啤酒是以大麦为主要原料经酵母菌发酵制成，发酵工程的主要流程如图所示，其中糖化主要是将麦芽中的淀粉等有机物水解为小分子。下列关于啤酒发酵的叙述正确的是（    ）
[image: @@@6ff84332b4a549388cd3dfec080d96d2]
A．破碎有利于淀粉酶与淀粉充分接触，提升反应速率
B．发酵工业生产中酵母菌需在持续通氧条件下进行发酵
C．在大规模的发酵生产中，将优良菌种直接接种到发酵罐
D．当发酵液中酒精浓度约75%方可通过真空发酵来提取酒精
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