江苏省仪征中学2020-2021学年度第二学期高二生物学科导学单

备课组：高二生物  授课时间：4.8    内容:制作泡菜    研制人：楚昕颖   审核人：谢涛

【学习目标】

掌握泡菜制作过程中乳酸菌发酵的原理。
2.制作泡菜的操作流程。
【重点与难点】

制作泡菜过程中乳酸菌、乳酸、亚硝酸盐的含量变化。

【导学】

乳酸菌的基础知识

制作泡菜的原理
制作泡菜的操作流程和注意事项
【导思】

制作泡菜中使用的盐水中水与盐的比例是什么？

泡菜坛的选择要求是什么？

如何进行装坛？

如何确保形成无氧条件？

以曲线的形式表示在发酵过程中乳酸菌、乳酸、亚硝酸盐的相对含量变化（横坐标时间）。

【导练】
1.在制作泡菜时，蒜瓣、生姜及其他香辛料放在（     ）
A．坛底 
B．坛中间  C．坛表面

D．与泡菜混合均匀，分布在整个坛内

2.泡菜发酵的微生物主要是乳酸菌，而在发酵初期，水槽内经常有气泡产生，这些气泡产生的原因及成分分别是
（     ）

A．乳酸菌是兼性厌氧型微生物，初期进行有氧呼吸产生CO2；气体为CO2
B．因腌制过程中的盐进入蔬菜使蔬菜体积缩小，气体被排出；气体为空气

C．发酵初期活动强烈的是酵母菌，其利用氧产生的气体为CO2
D．乳酸菌在发酵过程中产生了热量，使坛内温度升高，空气受热膨胀排出；气体为空气

3.在制果酒、果醋、泡菜、腐乳时，发酵过程中对氧气的需求分别是
（     ）
A．无氧、有氧、无氧、有氧



B．有氧、无氧、无氧、有氧

C．无氧、有氧、有氧、无氧



D．兼氧、无氧、有氧、无氧

4.泡菜的制作过程中，许多乳酸菌产生大量乳酸，共同抑制其它菌的生长，乳酸积累过多，又会抑制乳酸菌自身的生长，以上体现出的生物关系依次是 （     ）

A．种内互助、种内斗争、种间斗争    B．种内互助、种间斗争、种内斗争

C．种内斗争、种间斗争、种内互助    D．种间斗争、种内斗争、种内互助

5.含有抗生素的牛奶不能发酵成酸奶，原因是 (    )

  A．抗生素能够杀死或抑制乳酸菌的生长

  B．抗生素呈碱性，会与乳酸发生中和反应

  C．抗生素能够抑制酵母菌的生长

D．抗生素在酸性环境中会被分解破坏

作业：优化探究上相应题目
