	23.2   食品保存
	

	教学目标

通过实验探究和视频，分析说明食物腐败的主要原因；

通过调查常用的食品保存方法，尝试运用适当的保存方法进行食品保存；
根据食品保存的原理设计实验进行食品保存，并根据实验结果说明食品腐败的原因；
培养实事求是的科学态度，关注与食品保存、食品安全问题。
	重点：1、说明食物腐败的原因；
2、尝试利用常见的保存方法进行食品保存。
难点：根据食品保存的原理设计实验进行食品保存，并根据实验结果说明食品腐败的原因。

	
	课前准备：PPT、搜集食物保存的常见方法

	板块
	任务性问题设计
	学生活动设计
	目标达成反馈设计

	一、食物腐败的原因
	人间烟火味，最抚凡人心。
逢年过节更是把饮食文化发挥到了极致，同学们你们觉得富有年味的食物有哪些？ 对我来说年味意味着算蒸馒头和吃年夜饭了。但对一堆馒头和一桌的剩菜发起了愁。（好的食材做出来的美食大家都不愿意倒掉，既是对资源的浪费，也是对我们劳动的否定，该怎么办呢？今天我们一起来学习23.2“食品保存”，学会科学的保存食品。）
食品为什么会变质？首先让我们带着这个问题来探究一下食物腐败的主要原因。

活动一：探究，观看视频，完成活动一，并表达交流
活动一   探究微生物是引起食物腐败的主要原因

过程: 1.提出问题：           

2.作出假设：              

3.实验：每天观察和记录试管中肉汤的变化情况，记录肉汤的外观。

4.得出结论：根据实验现象，我们得出的结论是：            

5.表达交流：引起食物腐败的主要原因是                                 
食用超过保质期或者保存不当的食品可能会引起疾病，为什么？                              
其实我们今天这个实验的创意来自微生物学之父巴斯德。

巴斯德的鹅颈瓶实验。这个实验持续了四年，发现鹅颈瓶中的肉汤四年后依然清澈透明，没有变质。

下面请一个同学总结一下食物腐败的原因与食物保存的原理。
梳理实验
同学们继续观察，这些都是食品变质的现象，根据现象，你来判断，这些食品变质都是由于同一种微生物的生长生殖引起的吗？为什么？


	思考，同桌交流

思考，同桌交流

思考，小结
	学生代表回答（冷藏、间歇灭菌法保存肉汤等）；教师引导学生思考：夏季，除了用冰箱保存食物，还可以用哪些方法？（置于井水中等）

教师巡视指导，提醒学生实验方案的科学性与可行性，控制变量；小组代表展示、交流。

确实从颜色、形态等发现他们确实不是同种微生物引起的，有的是细菌，有的是真菌引起的。

	二、运用适当的方法保存食物
	问题1：食物腐败变质是由微生物的生长、繁殖引起的。抑制微生物在食品中生长、繁殖，就可避免食物腐败变质。

我们在《神奇的微生物》一节的学习中，已经知道细菌、真菌适宜的生存条件是：温暖、潮湿、有机物丰富，有的还需要氧气。这些条件是要同时具备还是只要具备其中的一部分就可以？举例说明，所以理论上我们怎么做就能杀死或者抑制细菌、真菌生长繁殖，达到食品保鲜的目的？

问题2：同学们都有过到超市购物的经历，你能说出超市中的食品都是怎样保存的？

活动二:调查常用的食品保存方法。要求根据影响微生物生长生殖的条件分类填入表格。

尝试说说这些方法保存食品的原理：

分类依据不同，分类的结果也不一样。
一般通过物理的方法改变温度、水分等，我们把它称为是物理方法，而通过添加化学物质，如防腐剂等称为化学方法，通过生物制剂，如溶菌酶等，称为生物方法，请大家把刚才这些方法分类。
这些方法中，有些是日常生活中常用的保存方法，甚至古人就一直在沿用的，还有一些是通过现代化的科技和手段来保存食品的。我们依据此又可以将食品保存的方法分为传统方法和现代方法，请大家再分一分。

小结
	倾听，思考，同桌交流

回忆、思考（蔬菜、蛋、肉、海产品、香肠、腊肉、牛奶、饮料、饼干、果脯等的保存方法）

小组讨论并完成调查汇总表
	学生代表回答（不给它们适宜的生存环境：低温、干燥、隔绝空气，高温还可杀灭细菌、真菌。）

学生代表回答，教师引导学生总结食品的保存方法



	
	【传统方法】晒干、烘干、风干、腌制、糖渍、烟熏、酒泡、醋泡；

【现代方法】罐藏（高温灭菌、隔绝空气）、UHT超高温灭菌（135—150℃在3—4s升高灭菌温度，杀灭绝大部分细菌，避免了对营养成分的破坏）、高压灭菌、脱水、冷冻（﹣18℃以下）、冷藏（4—8℃，但嗜冷细菌易繁殖）、真空包装、添加防腐剂、溶菌酶（对身体无害）、使用射线（紫外线、x射线、γ射线等）、喷雾干燥（如奶粉、麦乳精、可溶性鱼粉、鱼浆及鱼蛋白质等）。

	
	问题3：食品经过一些方法的处理就能保存比较长的时间，人们食用了这些食品，会对健康有什么影响吗？

我家的馒头和剩菜该怎么处理？

疫情改变生活，很多人养成了囤菜囤水果的习惯。请完成“分析与探究”提出你的建议？

在选择食品时，要注意关注食品保存的安全。做到不吃超过保质期的食物，不吃腐败变质的食物，少吃用防腐剂和盐渍保存食物，多吃新鲜食物，按需制作。科学选择，健康饮食。
	回忆、思考，同桌交流


	学生代表回答（腌制食品中的亚硝酸盐有致癌作用，辩证看待防腐剂）

	教学

反思
	


技术上：物理方法：高温灭菌法、低温抑菌法、脱水抑菌法。

化学方法：化学药物法（添加防腐剂）
生物方法：酶制剂法（用溶菌酶保存鱼虾）

强调1.高温会灭菌。低温只能抑制病菌。

2.适量添加防腐剂不仅可以保存食品，且对人体无害。

3.溶菌酶保存鱼虾对人体无害。
年代上：传统的方法：晒干、风干、盐渍、糖渍、烟熏、酒泡等。

现代的方法：罐藏、脱水、冷冻、真空包装、添加防腐剂等。

第二节  食品保存

一、食品腐败

原因：微生物的生长繁殖

二、食品保存的

1、原理：杀死或者抑制微生物在食物中的生长繁殖

2、方法：技术上：物理、化学、生物；

年代上：传统食品保存、现代食品保存。

温度：
高温：在高温高压下杀死微生物

1、巴氏消毒法

2、超高温灭菌法

低温：低温时，酶催化反应的速率降低，微生物生长缓慢或停止

1、冷藏法： 4～8℃，一般为几天

2、冷冻法：低于0 ℃，一般为数周

水分：减少食品中的水分，抑制微生物的生长与繁殖

脱水法：机械压制，减少食品中的水分

盐渍法：用盐腌制食品，使盐溶液替代食品中的水分

糖渍法：用糖进行渗透保存，使糖溶液替代食品中的水分

晒制烟熏法：阳光下曝晒，烟熏、火烤，减少食品中的水分

空气：阻止食品与空气的接触，抑制微生物的生长与繁殖

真空包装法：抽取包装袋内的空气

罐装法：隔绝食品与空气中微生物的接触

酒泡法：隔绝食品与空气中微生物的接触，并能起一定的杀菌作用

其他方法：添加防腐剂、辐照保存法

第二十三章 第二节   食品保存 工作单
班级    姓名    合作者                    

1、活动一：探究微生物是引起食物腐败的主要原因

	实验组别
	第1天
	第2天
	第3天
	第4天
	第5天
	第6天
	第7天
	第8天
	第9天
	第10天

	1直玻璃管组
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2弯玻璃管组
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


过程: 1.提出问题：                                                              

2.作出假设：                                                                 

3.实验：每天观察和记录试管中肉汤的变化情况，记录肉汤的外观。

4.实验结果：                                                                               

5.得出结论：引起食物腐败的主要原因是                                           
2、小结：食物保存的原理是                                                                  。

3、回忆：微生物生长与繁殖所需的条件                                                        。
4、活动二：调查常见的食品保存方法。要求根据影响微生物生存的条件分类填入下表，并说明理由。
	条件
	水
	温度
	空气
	其他

	保存方法
	
	
	
	

	食品举例
	
	
	
	


[image: image1.png]i JEs 31

R WERIRR IEAHSE WK, B0, WS

2 RN
o B KB R HRGREE. RINER
IE Wik ik SULHBI. T

I Z4ER 4
FmR4E AETEHG I R i
PR B BRI T TS,

SRR T B T i SREE RN BRARYCH



其中，属于物理方法的有                                         ，

属于化学方法的有                            ，属于生物方法的有                       ；

属于传统方法的有                                         ，
属于现代方法的有                                          。
5、分析与探究

温度对蔬菜的保鲜影响较大.某生物活动小组的同学为探究蔬菜保鲜的适宜温度,在市场上买了一些新鲜青菜,平均分成了三等份,放在编号为1、2、3的塑料袋中做了如下实验：

	编号
	温度
	时间
	结果

	1
	-5℃
	48h
	冻烂

	2
	5℃
	48h
	与实验前基本相同

	3
	32℃
	48h
	腐烂


设置三种不同的温度分别实验的目的是                                                   。   此实验的变量是                  。

依据上述实验的结果可以得出来的结论是                                                   。
延长水果、蔬菜的贮藏时间还可以采取                                               等方法。

资料库：

●“巴斯德杀菌法”（又称巴氏灭菌法）：

目前国际上通用的巴氏消毒法主要有两种：

第一种是将牛奶加热到62℃-65℃，保持30min。采用这一方法，可杀死牛奶中各种生长型致病菌，灭菌效率可达97.3%-99.9%，经消毒后残留的只是部分嗜热菌及耐热性菌以及芽孢等，但这些细菌多数是乳酸菌，乳酸菌不但对人无害反而有益健康。市场上出售的巴氏消毒牛奶就是常用这种办法消毒的。经巴氏消毒后，仍保留了小部分无害或有益、较耐热的细菌或细菌芽孢，因此巴氏消毒牛奶要在4℃左右的温度下保存，且保存时间较短，一般3～10天，最多20多天。
第二种方法将牛奶加热到75℃-90℃，保温15s-16s，其杀菌时间更短，工作效率更高。但杀菌的基本原则是，能将病原菌杀死即可，温度太高反而会有较多的营养损失。

●超高温消毒法（简称UHT)：是一种通过在极短时间内（3-15秒）用135-150℃的超高温瞬时为食物灭菌的方法。这种杀菌技术已广泛应用于牛乳、果汁及各种饮料、豆乳茶、酒等产品的生产过程。

超高温灭菌奶可杀死绝大部分细菌避免对牛奶营养成分的破坏， 一般可以常温保存，保质期可以达6-10个月，特别方便运输和储存。

●防腐剂：是指天然或合成的化学成分，用于加入食品、药品、颜料、生物标本等，以延迟微生物生长或化学变化引起的腐败。

常用防腐剂和适用范围
新型防腐剂较安全：如葡萄糖氧化酶、鱼精蛋白、乳酸菌、壳聚糖、果胶分解物等。
技术上





年代上上
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