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学科网
课题2  腐乳的制作

一、课题目标


1．以制作腐乳为例了解传统发酵技术的应用


2．说明腐乳制作过程的科学原理


3．设计并完成腐乳的制作，分析影响腐乳品质的条件

二、课题重点与难点


1．课题重点：说明腐乳制作过程的科学原理，设计并完成腐乳的制作[来源:学&科&网]

2．课题难点：在实践中摸索影响腐乳品质的条件

三、学习过程

A． 自主学习
（一）．基础知识
⒈ 腐乳的制作原理
腐乳制作过程中发挥作用的微生物主要是            ，其属于             ，其同化作用类型是          。毛霉等微生物产生的          酶等能将豆腐中蛋白质分解成小分子的

       和         ；产生的       酶能将豆腐中脂肪水解为      和         。
〖思考1〗在日常生活中，人们通常将鱼和肉腌制起来长时间保存，其原因是          

                                           。
2．实验设计
[image: image20.png]


阅读“实验设计”及有关资料，完成以下问题：
〖思考2〗什么样的豆腐适合于做腐乳？为什么？

（1）毛霉的生长：毛霉生长的适宜条件：温度           ，保持一定的       。
〖思考3〗自然条件下豆腐块上的毛霉来自空气中的 毛霉孢子 ；在工厂化生产腐乳过程中毛霉来自                             [image: image2.png]b 22 2251 RE (ZXXK.COM)




  。
〖思考4〗腐乳表面的“皮”主要是由                                     构成的。
（2） 加盐腌制：在长满毛霉的豆腐块上加盐的目的是                              

                                          。
〖思考5〗瓶口处多加盐的原因是                                          。
〖思考6〗加盐为什么能防止食品腐败？

（3）配制卤汤：卤汤的作用是调节腐乳的            ，并可以抑制              。
（二）．发酵操作[来源:学科网]
阅读“操作提示”，完成相关问题。
1．控制好材料的用量
一是控[image: image3.png]b 22 2251 RE (ZXXK.COM)




制好       的用量：过多影响口味，过少容易          。
二是控制卤汤中         含量在12％左右：过高会延长腐乳的         ，过低可能导致                 。

2．防止杂菌感染
防止杂菌感染的措施有：玻璃瓶用         消毒；装瓶过程中操作要            ；装瓶后用胶带        ；密封后用            消灭瓶口杂菌。
〖思考7〗在整个制作过程中，还有哪些防止杂[image: image4.png]b 22 2251 RE (ZXXK.COM)




菌感染的措施？

3．结果分析与评价
（1）用盐量对腐乳制作有哪些影响？

（2）发酵温度对腐乳制作有什么影响？

B．重点、难点突破

（一）、制作腐乳实验的具体操作步骤如下：
1、将[image: image5.png]b 22 2251 RE (ZXXK.COM)




豆腐切成3cm×3cm×1cm的若干块。所用豆腐的含水量为70％左右，水分过多则腐乳不易成形。
2、将豆腐块平放在铺有干粽叶的盘内，粽叶可以提供菌种，并能起到保温的作用。每块豆腐等距离排放，周围留有一定的空隙。豆腐上面再铺上干净的粽叶。气候干燥时，将平盘用保鲜膜包裹，但不要封严，以免湿度太高，不利于毛霉的生长。
3、将平盘放入温度保持在15～18 ℃的地方。毛霉逐渐生长，大约5 d后豆腐表面丛生着直立菌丝。[来源:Z+xx+k.Com]
4、当毛霉生长旺盛，并呈淡黄色时，去除包裹平盘的保鲜膜以及铺在上面的粽叶，使豆腐块的热量和水分能够迅速散失，同时散去霉味。这[image: image6.png]b 22 2251 RE (ZXXK.COM)




一过程一般持续36 h以上。
5、当豆腐凉透后，将豆腐间连接在一起的菌丝拉断，并整齐排列在容器内，准备腌制。
6、长满毛霉的豆腐块（以下称毛坯）与盐的质量分数比为5∶1。将培养毛坯时靠近平盘没长直立菌丝的一面统一朝向玻璃瓶边，将毛坯分层盘立摆放在容器中。分层加盐，并随层加高而增加盐量，在瓶口表面铺盐厚些，以防止杂菌从瓶口进入。约腌制8 d。
7、将黄酒、米酒和糖，按口味不同而配以各种香辛料（如胡椒、花椒、八角茴香、桂皮、姜、辣椒等）混合制成卤汤。卤汤酒精含量控制在12％左右为宜［注］酒精含量的高低与腐乳后期发酵时间的长短有很大关系。酒精含量越高，对蛋白酶的抑制作用也越大，使腐乳成熟期延长；酒精含量过低，蛋白酶的活性高，加快蛋白质的水解，杂菌繁殖快，豆腐易腐败，难以成块。
8、将广口玻璃瓶刷干净后，用高压锅在100 ℃蒸汽灭菌30 min。将腐乳咸坯摆入瓶中，加入卤汤和辅料后，将瓶口用酒精灯加热灭菌，用胶条密封。在常温情况下，一般六个月可以成熟。

（二）、课题成果评价

1、是否完成[image: image7.png]b 22 2251 RE (ZXXK.COM)




腐乳的制作
学生是否完成腐乳的制作依据是：能够合理地选择实验材料与用具；前期发酵后豆腐的表面长有菌丝，后期发酵制作基本没有杂菌的污染。
2、腐乳质量的评价
制作成功的腐乳应该具有以下特点：色泽基本一致、味道鲜美、咸淡适口、无异味、块形整齐、厚薄均匀、质地细腻、无杂质。
3、能否总结不同条件对腐乳风味和质量的影响。

从盐、酒的用量、发酵的温度、发酵时间的长短，以及香辛料等因素中的某一因素来说明其对腐乳风味或质量的影响。

C．反馈矫正

1．毛霉等微生物能产生的酶类主要有 

A．蛋白酶和脂肪酶
B．蛋白酶和淀粉酶   C．脂肪酶和淀粉酶
D．肽酶和麦芽糖酶

2．为了让豆腐上更多更快地长出毛霉，所需的条件是 

A．温度为15～18℃，干燥环境          B．温度为15～18℃，用水浸泡豆腐

C．温度为15～18℃，并保持一定湿度    D．温度为25℃，并保持一定湿度

3．在配制卤汤时，酒是不可缺少的，对酒量的要求是

A．30％  

B．20％  

C．15％  

D．12％

4．我们平常吃的豆腐含水量不同，下列哪种含水量的豆腐适合用来制作腐乳

A．70％ 

 B．80％  

C．60％  

D．40%

5．卤汤的主要成分是

A．氯化镁溶液、氯化钠、香辛料                 B．酒及香辛料

C．氯化镁溶液、香辛料                         D．酒及氯化镁溶液

6．霉菌细胞内各种细胞器所含的酶

A．种类有差异，数量相同              

B．种类有差异，数量不同

C．种类无差异，数量相同              

D．种类无差异，数量不同

7．以下各种生物属于真核生物的是 

A．酵母菌、毛霉   B．乳酸菌、醋酸菌  C．酵母菌、醋酸菌   D．流感病原体、蘑菇

8．测定三类微生物对氧气的需要，[image: image8.png]b 22 2251 RE (ZXXK.COM)




让它们在三个不同的试管中生长，下图显示了细菌的生长层，据此判断：只能在有氧培养基中繁殖、只能在无氧培养基中繁殖、在有氧和无氧培养基中都能繁殖的微生物依次是 

[image: image1.png]b 22 2251 RE (ZXXK.COM)





A．Ⅲ、I、Ⅱ   


B．Ⅲ、Ⅱ、I    

C．I、Ⅱ、Ⅲ   


D．I、Ⅲ、Ⅱ

9．以下四种微生物都参与的豆腐的发酵，从代谢类型上考虑哪一项与其他三项有明显区别

A．青霉  


B．酵母 

C．曲霉  
D．毛霉

10．（多选）下列豆腐“毛坯”装瓶时的操作中，正确的是    

A．动作要迅速小心            B．加入卤汤后，要用胶条将瓶口密封

C．加入卤汤后，瓶口不用密封，因为其内有盐，不会再滋生其他微生物

D．封瓶时，最好将瓶口通过酒精灯火焰

11．（多选）下列有关腐乳制作的过程中，消毒灭菌的说法正确的是

A．用来腌制腐乳的容器，洗刷干净后要用沸水消毒

B．装瓶前，[image: image9.png]b 22 2251 RE (ZXXK.COM)




要将腐乳进行高温消毒避免杂菌污染

C．装瓶时，要将瓶口通过酒精灯的火焰，防止瓶口被污染

D．灭菌不仅是杀灭细菌，还要杀灭其他的微生物

12．（多选）下列因素中会影响腐乳口味的有（ ABCD）

A．食盐的用量                  B．酒的种类和用量

C．菌种的选择和用量            D．温度、湿度、培养时间等培养条件

13．以下是证明食物腐败是由细菌引起的实验，阅读这段材料和图示，请回答：
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①把碎肉或大豆加水煮烂，用两层纱布滤取肉(豆)汤备用．

②在3只三角瓶里注入50 mL肉(豆)汤，第3个瓶

用装有S型弯玻璃管的药棉瓶塞塞住．(如图所示)

③把3只三角瓶放人盛水的锅里隔水加热，使锅里

的水沸腾5 min，取出3只三角瓶，冷却后放在温

暖的阴暗处(日平均温度在20℃以上)．

④以后逐天观察肉汤的变化．结果一天后，不加塞三

角瓶里的肉汤已混浊，液面有一层薄膜，这是细菌的群体．瓶内可能有臭味，说明肉汤已腐败．加药棉瓶塞和直玻璃管的三角瓶的肉汤几天后也开始腐败．加药棉瓶塞和S型玻璃管的三角瓶维持时间最长，但肉汤也最终腐败．

(1)本实验采用的是什么实验法?

(2)不加塞的瓶内肉汤为什么会腐败?

(3)加药棉瓶塞三角瓶内肉汤几天后为什么也开始腐败?

(4)实验操作的第1个瓶起



作用．

附：课题1   果酒[image: image10.png]b 22 2251 RE (ZXXK.COM)




和果醋和制作

A、自主学习基础知识

(一)制作原理
酵母菌； 兼性厌氧[image: image11.png]b 22 2251 RE (ZXXK.COM)




型 ；  C6H12O6+6O2+6H2O [image: image12.wmf]¾

®

¾

酶

6CO2+12H2O+能量  ；

C6H12O6[image: image13.wmf]¾

®

¾

酶

2C2H5OH+2CO2+能量 ； 温度、酸碱度、氧气量、时间等 ；18~25℃ ；

20℃ ；将混合菌置于缺氧，酸性环境下，利用酵母菌兼性厌氧的特点，而绝大多数其他微生物都无法适应这一环境受到抑制。
1、先通气，使酵母菌进行有氧呼吸大量繁殖，后密封使酵母菌进行无氧呼吸产生酒精。
2、酵母菌先进行有氧呼吸产生了水，后进行了无氧呼吸产生了酒精
3、红葡萄皮的色素进入发酵液，使葡萄酒呈现深红色。
酵母菌的繁殖方式有出芽生殖、分裂生殖和孢子生殖，在条件好时进行出芽生殖，条件恶劣时进行孢子生殖，但多以出芽生殖方式进行无性生殖。
出芽生殖 ；孢子  ；醋酸菌   ；需氧型   ；氧气、糖源充足   ；乙醇   ；乙醛
C2H5OH+O2 [image: image14.wmf]¾

®

¾

酶

 CH3COOH +H20   ； 30~350C    ；

1、氧气 、 温度、酸碱度等；2、是醋酸菌在液面大量繁殖而形成的。
(二)实验设计
   榨汁 ； 酒精发酵；醋酸发酵；  放出CO2 ，防止发酵瓶气压过大而爆破；O2  ；CO2  ；
取样；空气中微生物的污染；     
	区别
	酒精发酵
	醋酸发酵

	微生物
	酵母菌
	醋酸菌

	温度
	18~25℃
	30~350C[来源:Zxxk.Com]

	氧气
	不需要氧气
	需要氧气

	联系
	酒精发酵为醋酸发酵提供原料


新鲜的红色； 冲洗；   应该先冲洗，然后再除去枝梗，以避免除去枝梗时引起葡萄破损，增加被杂菌污染的机会；   杀死发酵液中杂菌；  1/3 ；   18℃一25℃；  10～12d  ；
30℃～35℃  ；7～8d  ；  通过充气口充气  ；有一定的氧气量，有利于酵母菌进行有氧[image: image15.png]b 22 2251 RE (ZXXK.COM)




呼吸大量繁殖；空气；

	发酵
	酒精发酵
	醋酸发酵

	气味和味道
	制作的葡萄酒色泽鲜艳、爽口、柔和、有浓郁的果实香味；
	果醋具有琥珀色或棕红色，具有特有的果香，酸味柔和，稍有甜味，不涩

	发酵液颜色
	混浊
	混浊，液面形成白色菌膜


重铬酸钾  ；灰绿色 [来源:学科网ZXXK]
C．反馈矫正

1．A   2．B   3．D  4．C  5．B  6．C  7．D   8．A  9．C  10．B  11．A   12．A  13．B
14．(多选)ABCD    15．ABC
16．真菌   出芽    酵母菌繁殖快   遗传物质相对少   单  分解者   细胞核   拟核

自身生长发育

附：课题2   腐乳的制作的参考答案
A、自主学习
（一）．基础知识
⒈ 腐乳的制作原理
    毛霉；真核生物；异养型；蛋白；肽；氨基酸；脂肪；甘油；脂肪酸；高渗溶液能使微生物细胞渗透失水死亡；含[image: image16.png]b 22 2251 RE (ZXXK.COM)




水量为70%左右的豆腐适于作腐乳。用含水量过高的豆腐制腐乳，不易成形；15～18 ℃ ；湿度；优良毛霉菌种；“皮”是前期发酵时在豆腐表面上生长的菌丝（匍匐菌丝），它能形成腐乳的“体”，使腐乳成形。“皮”对人体无害；防止杂菌污染，避免豆腐腐败；越接近瓶口，杂菌污染的可能性越大，因此要随着豆腐层的加高增加盐的用量，在接近瓶口的表面，盐要铺厚一些，以有效防止杂菌污染；高渗溶液能使微生物细胞渗透失水死亡；调节腐乳的风味；杂菌的生长；

（二）．发酵操作
     盐；使腐乳变质；酒的；成熟时间；腐乳腐败；沸水；迅速小心；密封；酒精灯的火焰；加足够的盐腌制、卤汤中加入一定量酒和香辛料等[image: image17.png]b 22 2251 RE (ZXXK.COM)




；调节腐乳的风味、抑制微生物生长；发酵的温度为15～18 ℃，此温度不适于细菌、酵母菌和曲霉的生长，而适于毛霉慢慢生长；

C．反馈矫正

1．A2．C3 D．4．A5．B6．B7．A8．A9．B10．ABD11．ACD12．ABCD

13．对照实[image: image18.png]b 22 2251 RE (ZXXK.COM)




验 ；不加塞直接接触空气，腐败细菌进入机会最多； 加塞细菌进入机会减少，

但也很难防止细菌侵入，同时灭菌不彻底，留在瓶内的细菌芽孢可能繁殖；对照。
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