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	课题

简要

背景

说明
	腐乳是我国古代劳动人民创造出的一种经过微生物发酵的大豆食品，其制作在我国已有悠久的历史。千百年来，腐乳一直受到人们的喜爱。豆腐中的蛋白质和脂肪经微生物分解为小分子肽、氨基酸和甘油、脂肪酸等，味道鲜美，易于消化吸收，而腐乳本身又便于保存。许多同学吃过但没有亲身经历去制作过腐乳，选择课题“影响腐乳品味的因素”来研究，在增长知识的同时能提高生活常识，培养同学们的合作能力、分析问题和解决问题等多种能力。

	可行性

分　析
	腐乳的主要原料是大豆。大豆是一种富含蛋白质的植物性食物资源，其蛋白质含量达到36％～40％，必需氨基酸种类多，经常食用大豆或大豆制品，可有效补充食物中的蛋白质。同时，大豆中含有约18％的脂肪、还含有硫胺素、尼克酸、维生素Ａ等多种维生素以及钙、磷、铁等矿物质，对人体具有良好的保健作用。腐乳是我们日常生活中常见的食品，制作腐乳的工艺很简单，需要的原材料—-豆腐既常见又方便取到，配制卤汤的各种调料在一般菜市场、超市都买得到，所以我们完全可以尝试着制作口味不同的腐乳。

	课题

目的
	以制作腐乳为例了解传统发酵技术的应用，说明腐乳制作过程的科学原理，设计并完成腐乳的制作，分析影响腐乳品味的条件，了解腐乳的制作过程，然后分组动手制作腐乳，每组探究影响腐乳品味的某个条件。通过本课题的研究，使我们进一步了解传统发酵工艺，并提升我们的合作、分析问题和解决问题等多种能力。
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《生物工程—发酵工程》
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	查找资料
	全体成员

	
	联系组织访问
	导师

	
	收集资料
	导师、全体成员

	
	动手制作腐乳
	导师、全体成员

	
	实验分析
	导师、全体成员

	
	实地考察
	全体成员及导师上

	
	成果发言人
	蔡行
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实
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步

骤
	阶段

时间

主要任务

目标

一

2011年9月

选择课题

确定课题及研究人员

二

2011年9月

开题报告

完成分工、研究计划

和开题报告

三

2011年9月　

查腐乳的营养价值、发展历史、制作原理、方法有关资料　　　　

相关图片及相关资料等
四

2011年10月　　

腐乳品制作厂参观　

相关照片及相关资料等　

五

2011年10月　

动手制作腐乳—前期发酵

相关照片及相关资料等　

六

2011年10月　　

动手制作腐乳—后期发酵

相关照片及相关资料等　

七

2011年11月　

成果展示、分析　

展示成果，品尝腐乳并交流总结　

八

2011年11月　　

完成结题告并向校

园网上传研究资料

材料成册，成果汇总　　



	所需条件
	1、学校机房 2、学校图书馆3、数码相机4、参观地点的联系及校车

	预期成果
	1、研究报告、相关论文等。

2、学生活动（参观、动手实验、查找资料）照片。

3、及时形成网络资料并向校园网上传研究资料。

	导师意见
	该课题可操作性强，又可帮助选修教材的学习，更可以培养和提高学生的合作实验、分析问题和解决问题等多种能力；同意实施研究。


一、【课题背景】

腐乳是我国古代劳动人民创造出的一种经过微生物发酵的大豆食品，其制作在我国已有悠久的历史。千百年来，腐乳一直受到人们的喜爱。豆腐中的蛋白质和脂肪经微生物分解为小分子肽、氨基酸和甘油、脂肪酸等，味道鲜美，易于消化吸收，而腐乳本身又便于保存。许多同学吃过但没有亲身经历去制作过腐乳，选择课题“影响腐乳品味的因素”来研究，在增长知识的同时能提高生活常识，又培养同学们的相互合作、分析问题和解决问题等多种能力。

二、【课题可行性】

腐乳的主要原料是大豆。大豆是一种富含蛋白质的植物性食物资源，其蛋白质含量达到36％～40％，必需氨基酸种类多，经常食用大豆或大豆制品，可有效补充食物中的蛋白质。同时，大豆中含有约18％的脂肪、还含有硫胺素、尼克酸、维生素Ａ等多种维生素以及钙、磷、铁等矿物质，对人体具有良好的保健作用。腐乳是我们日常生活中常见的食品，制作腐乳的工艺很简单，需要的原材料—-豆腐既常见又方便取到，配制卤汤的各种调料在一般菜市场、超市都买得到，所以我们完全可以尝试着制作口味不同的腐乳。

三、【活动主要过程与内容】

1、课题研究实施过程：
第一阶段：确定课题主题，明确选题的背景和研究目的，并组成课题小组。
第二阶段：任务分工、查找资料，对课题所研究的内容有一个比较全面的认识。
第三阶段：查腐乳的营养价值、发展历史、制作原理、方法等资料。

第四阶段：参观常州市万年青豆制品有限公司。
第五阶段：动手制作腐乳——前期发酵。

第六阶段：动手制作腐乳——后期发酵。
第七阶段：成果展示、品尝腐乳并交流讨论。

第八阶段：完成结题报告并向校园网上传研究资料。

2、课题研究活动内容：

活动一：资料查找       活动二：制定课题计划与开题报告

活动三：参观常州市万年青豆制品有限公司，采访该公司张经理。

活动四：实验操作---让豆腐上长出毛霉       活动五：实验操作---长霉的豆腐加盐腌制
活动六：实验操作---加卤汤装瓶和密封腌制    

 活动七：实验操作---品尝腐乳，交流成果，分析影响腐乳品质的因素。
附：1、第三次活动照片
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2、第四次活动照片
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3、第五次活动照片
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4、第六次活动照片（11月2日）
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5、第七次活动照片（11月22日）
[image: image52.jpg]


      [image: image53.jpg]


        [image: image54.jpg]


 


   [image: image55.jpg]


    [image: image56.jpg]


     [image: image57.jpg]



[image: image58.jpg]


   [image: image59.jpg]


   [image: image60.jpg]



  

[image: image61.jpg]


   [image: image62.jpg]


  [image: image63.jpg]


  [image: image64.jpg]




四、【活动收获】

1、我们了解了腐乳的发展历史：腐乳至今已有一千多年的历史了，为我国特有的发酵制品之一。早在公元五世纪，北魏时期的古书上就有“干豆腐加盐成熟后为腐乳”之说。清代李化楠的《醒园录》中已经详细地记述了豆腐乳的制法。著名的绍兴腐乳在四百多年前的明朝嘉靖年间就已经远销东南亚各国，声誉仅次于绍兴酒；1910年，获“南洋劝业会”展览金质奖章；1915年，在美国举办的“巴拿马太平洋万国博览会”上又获得奖状。目前，我国腐乳已出口到东南亚、日本和美国、欧洲等国家和地区。 
2、知道了腐乳的营养价值：腐乳是营养学家所大力推崇的健康食品。它的原料——豆腐干本来就是营养价值很高的豆制品，蛋白质含量达15%～20%，与肉类相当，同时含有丰富的钙质。腐乳的制作过程中经过了霉菌的发酵，使蛋白质的消化吸收率更高，维生素含量更丰富。因为微生物分解了豆类中的植物酸，使得大豆中原本吸收率很低的铁、锌等矿物质更容易被人体吸收。总之，腐乳具有抗衰老、防癌症、降血脂、调节胰岛素分泌等多种生理保健功能，对身体健康十分有利。同时，由于微生物合成了一般植物性食品所没有的维生素B12，素食的人经常吃些腐乳，可以预防恶性贫血。但腐乳不宜多吃和长期食用，否则会易引起心脑血管疾病和骨质疏松。在日常生活中，最好控制每天最多吃20克一块腐乳。  

3、了解腐乳的制作原理：毛霉等微生物产生的蛋白酶能将豆腐中的蛋白质化解成小分子的肽和氨基酸；脂肪酶可将脂肪水解成甘油和脂肪酸。在多种微生物的协调作用下，普通的豆腐转变成我们爱吃的腐乳。

4、了解腐乳的制作过程：让豆腐上长出毛霉→加盐腌制→加卤汤装瓶→密封腌制。
5、知道了可能影响腐乳口味的因素：①与豆腐的含水量有关。②与长毛发霉的温度有关：最好是15℃-18℃。③与豆腐块大小形状有关。④与配料有关，放过多的配料或放少了配料均会影响风味。⑤与密封是否严密有关，密封不严时会有杂菌进入，影响口味。⑥密封腌制的时间长短有关。

五、【学生活动感悟】
1、蒋钰苗：
通过这次研究性学习，我们了解了腐乳的发展历史，知道了腐乳的营养价值，腐乳是营养学家所大力推崇的健康食品，了解了腐乳的制作原理，知道影响腐乳口味的因素，每一块腐乳都凝聚了多少人的辛勤劳动和汗水，每当我们在品尝着美味可口的腐乳时，我们要想到这甘甜背后还隐藏着汗水。同时也让我们这群90后的高中生好好体验了一番做豆腐乳的乐趣，参观工厂，采访经理，看到了那些做豆腐的机器，让我们大开眼见。
我们亲自动手制作腐乳，让豆腐上长出毛霉→加盐腌制→加卤汤装瓶→密封腌制，一块块豆腐在我们手中变成了腐乳，经过发酵，已几乎成型，吃在嘴里，虽说味道不是很好，但却甜在心里。回想当初那臭臭的豆腐，让我们够呛，到现在的成品，一种成就感随之而来，开心不已。
在实践过程中，学到了不少知识，增加了不少生物知识，提高了生物素养，锻炼了我们的实践和动手能力，同时本活动也更加深刻地让我们感受到制作腐乳的不易和乐趣，我们也感受到自己力量的微薄，体会到整个团队有很大的凝聚力，应该善于合作学习。通过活动学习，知道应用科学知识能改善我们的生活，平时应该认真学习文化知识；在本次活动中提升了获取有效信息、与人交往等多方面的能力。深刻明白：只有善于动脑、善于合作，才能弥补不足，不断成长。同时也更明白合作学习的重要性，进一步增强了同学之间互相协作的能力。
2、蔡行、张辉：
通过半个学期亲身探究“影响腐乳品质因素”的活动，我也经历了由好奇紧张到欣喜的情感过程。
刚开始的接触，是带着浓浓的好奇心的。面对腐乳在生活中的司空见惯，要问我使如何做的，我是一点也不知道，更别谈探究影响它品质的因素有哪些了！很快的，在老师的悉心指导下，我了解到了腐乳制作的大概过程及它的制作原理，在感叹小小的腐乳竟有如此大的学问之余，自己也跃跃欲试了。
在伙伴和老师的带领下，经过豆腐长毛，加盐腌制，消毒加料等过程之后。很快的，一个个小巧玲珑的腐乳雏形就呈现在我的面前了。回想着以前吃的味道鲜美的腐乳，自己又不禁紧张了，真不知道自己做出的会是什么味道呢！
几个星期后的初次品尝，终于尝到了成功的果实，已经有腐乳的风味了，那时只有欣喜的感觉在心中不停地碰撞！
通过对制作腐乳有资深经验的师傅的咨询，我们对影响腐乳品质的因素有了更广泛，更深刻的了解。通过两个人一组互相帮助，相互协作，共同克服了制作过程中遇到的一个又一个困难，每一步都在老师悉心的指导下，由我们亲手完成。让我们体会到了制作腐乳的乐趣，增强了我们的合作能力，更让我们增强了对突发问题的处理能力，同时增长了自己的见识，增加了自己的生活技能。
六、【指导教师点评】

通过学校提供机房、实验室、汽车等硬件设施使我们顺利完成了本课题研究性学习任务。每次研究活动尤其是实验过程学生参与的积极性都很高，也很注重团结协作。通过该课题的研究，加深了学生们对课本知识的理解，提升了与人交往、实验设计、实验结果分析等多种能力。也使他们深刻理解了企业只有通过科技的力量才能在市场经济中立足和发展的硬道理。同时，整个研究过程进一步激发了学生学习生物学的兴趣和增强了学生应用生物知识来改善生活的责任感和使命感。但由于腐乳的成熟时间较长（需6个月），所以通过品尝腐乳分析影响腐乳品味的因素不够全面，还需进一步探究下去。

七、【家长点评】

 一直以来，老师教的、学生学的和考的都是书本上的知识，所以现在孩子的动手能力和创新精神是很低的，而高老师指导的研究性学习给孩子提供了一种自主的、全新的学习方式，让他们拥有一个实践的机会和一个创造的时空。我孩子很喜欢，参与积极性很高，希望学校多进行这样的学习。-------学生家长
平常学生的得分都由老师说了算，学生对自己、别人的评价都只能作壁上观，完全没有参与、提出建议的权利。而高老师指导的这个研究性学习中有多样的评价，包括教师评价、学生自评和互评、学生与教师互动评价等等，尤其突出学生自评。通过这次研究性学习，让我看到了孩子的成长，很感谢学校提供给孩子这样的锻炼机会。-------学生家长                                                                   蔡行  张辉  2011.12
组员2011.10.15采访、参观生产车间、合影等照片





组员观看腐乳制作录像和老师制作腐乳过程的PPT





指导老师讲解“让豆腐上长出毛霉”步骤的注意点





成员2011.10.18进行制作腐乳的第一步---让豆腐长出毛霉的操作





长毛霉的豆腐





高压蒸气灭菌锅与灭菌后的玻璃瓶





加盐腌制





本次学习成果展





指导教师讲解注意点及示范操作





各组学生动手配置卤汤及密封腌制实验





实验初成品展示





取出一块腐乳后加盖





各组学生动手打开腐乳瓶盖取出腐乳





教师、成员相互品尝各组腐乳





各组成员交流分析影响腐乳品味的因素
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