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高校教改纵横

食品发酵工艺学课程的教学改革与实践 
赵  蕾 

(山东师范大学生命科学学院  山东 济南  250014) 

 
 

摘  要: 本文针对传统食品发酵工艺学教学模式的某些弊端, 提出了在理论教学中以发酵产品的

共性规律为主线, 并结合实验教学中相应综合大实验的教学模式; 教学内容的合理安排以及采用

归纳、比较、讨论、双语教学和多媒体辅助教学手段, 激发了学生的学习热情; 学生主讲日和参

与创新实验等活动也体现了师范院校工科专业的培养特色。 
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Teaching Reform and New Practices for the Food 
Fermentation Technology Curriculum 

ZHAO Lei 
(College of Life Science, Shandong Normal University, Jinan, Shandong 250014, China) 

Abstract: A new teaching model for food fermentation technology education is proposed in this paper, aim-
ing at improving some of the drawbacks of the traditional teaching method. Some novel approaches, such as 
summarization, comparison, discussion, as well as bi-lingual lecturing and multi-media assisted teaching, are 
introduced to inspire students’ passion for learning. Meanwhile, arranging students as dedicated class 
speaker and organizing students to participate in the exploring experiments also reflect the technology major 
education characteristics of normal university. 
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食品发酵工艺学是高等院校食品科学与工程等

专业的重要专业课之一, 是以发酵工程、酶工程及
基因工程为支撑, 重点介绍利用微生物细胞生产食
品或保健品的一门应用性和实践性较强的课程, 要
求学生系统掌握发酵工程技术理论知识的同时, 具
备一定的实验技能。 

21 世纪是生命科学的时代, 发酵食品与国计民
生息息相关, 而我校食品科学与工程专业是师范类
中的工科专业, 毕业后可以任教也可以就职于相关

的企业。近几年来, 我们根据新世纪对人才的更高
要求, 结合我校食品科学的专业特点, 以提高学生
社会适应能力、动手能力和综合素质为目标, 对食
品发酵工艺学的理论和实验教学进行了一系列改革, 
整体思路是: 理论教学系统、概括, 实验教学综合、
创新, 在教学过程中, 加强理论教学与实践教学的
有机联系, 把二者放在同等重要的地位, 学生通过
理论课的学习对后续的实验“知其所以然”, 通过一
系列多层次实验又对课堂所学知识“温故而知新”, 



1430 微生物学通报 2009, Vol.36, No.9 

  

http://journals.im.ac.cn/wswxtbcn 

在此基础上还对一些细节进行了改革, 取得了良好
的教学效果。 

1  理论教学体系的构建 

1.1  教学内容的系统性 
1.1.1  课程的总体协调: 食品发酵工艺学作为食品
科学与工程专业的必修课, 过去是按照每种发酵食
品分别讲述, 这种传统的授课方式, 虽然强化了具
体生产工艺的学习, 但其缺点也非常明显: 一方面, 
学生需要把许多时间花费在各种具体生产工艺的学

习上; 另一方面, 这些生产工艺在内容上又有大量
的交叉重复 , 既不利于学生形成一个系统的概念 , 
也不利于强化基础理论教育和拓宽学生的知识面 , 
为此, 我们采取了“围绕教材内容, 抓住一条主线”
的方法, 即将发酵食品生产中各研究对象的共性规
律提炼出来, 在绪论讲述之后, 按照工艺流程组合
成:菌种选育及种子扩大培养、培养基制备、培养基
灭菌与空气的净化、发酵条件控制、下游加工过程

五大部分, 这样安排有利于各个章节的衔接, 使学
生更清楚、更完整地掌握发酵工艺全过程, 从而对
发酵工业生产的特点及其共性有一个比较清楚的认

识。之后, 我们分别将常见的发酵产品, 如酒类、氨
基酸、有机酸、核苷酸、黄原胶作为典型的案例来

剖析 , 每一部分重点介绍各发酵产品的发酵机制 , 
强调其生物合成途径及其代谢调控等基础理论知识, 
而对于生产工艺则要求在明确其共性的前提下, 掌
握各自生产工艺的特殊性, 这样既充分体现了已学
基础知识的具体应用, 又为学生今后走向社会从事
各种发酵行业的工作拓宽了道路。 
1.1.2  章节的有机结合: 除了形成课程整体上的系
统性之外, 我们还对每一次课(3学时)进行了周密安
排, 如每一次课完成一个部分或专题, 使授课内容
相对独立和完整, 再加上课后布置的思考题, 便于
学生课下复习巩固。在具体章节的讲述和安排上 , 
注重各个单元工艺操作的有机结合, 挖掘知识的内
在联系, 如将课本上原本归在有机酸发酵中的醋酸
发酵放在酒精和白酒发酵生产之后讲解, 目的在于
使学生对醋的生产与酒的生产之间的关系有一个更

为清楚的认识, 真正理解“酒放酸了就变成醋”的
道理, 之后播放的“镇江香醋”的录像短片给沉浸
在浓厚兴趣中的学生心中画上了一个完美的句号。

由于酶的生物合成与代谢调控在生物化学中已学习

过, 因此没有将“酶制剂生产”一章单独讲解, 而是
在具体应用时自然地涉及有关内容, 如将淀粉酶放
在淀粉水解糖的制备和酒精生产中、酶的生产放在

酶法制备呈味核苷酸中、酶的分离纯化放在下游加

工过程中介绍, 这样能够使学生在有限的课时中不
知不觉地获得了更多、更实际的知识信息。 

1.2  教学方式的多样性 
1.2.1  归纳与演绎相结合: 在课堂教学中, 坚持教
学与科研相结合 , 归纳法与演绎法相结合的原则 , 
将历史上的一些实例以及教师和研究生在日常科研

中遇到的、能够用所学知识解决的问题提出来, 供
大家思考。比如, 绪论中讲到 Buchner阐明发酵的化
学本质时, 将酵母汁如何防腐和除菌作为问题提出
来, 答案在学完无菌技术和下游工程中的膜分离之
后自然得出, 前呼后应, 深化了所学知识的实用性。
再如, 讲完发酵过程的一条主线及酒精、啤酒和葡
萄酒之后, 学生对发酵产品的生产过程有了整体的
概念, 为避免学生“只见树木不见森林”, 在学习白
酒和黄酒生产时采用了归纳总结的方法, 教师先把
问题提出来 , 如 “酒精生产与白酒生产的区别 ”,  
“三种酿造酒之间的区别”, 然后让学生在较短的时
间内进行总结, 课堂开展讨论。通过这种方式, 既加
深了学生对所学知识的理解, 又锻炼了学生对知识
进行总结和提炼的能力, 而这一教学理念对师范生
来说尤为重要。 
1.2.2  融入双语教学 [1]: 针对本科生没有更多的机
会接触专业英语、对许多专业词汇较为陌生的情况, 
在采用生动的多媒体教学的同时, 尽可能地将双语
教学体现在课件及讲课中, 虽然学生开始时感到不
习惯, 但多次重复之后就会渐渐地熟悉, 事实证明, 
采用英文课件有利于提高学生听课的注意力, 并能
敦促学生课下结合教材内容进行复习与总结, 使学
生在学习专业知识的同时又掌握了较多的英文专业

词汇, 对今后阅读相关专业文献及毕业论文的写作
均有帮助。 
1.2.3  设立学生参与主讲日: 我校食品科学与工程
专业的性质是工科兼师范, 毕业后有许多学生从事
教师的职业, 但在学生毕业前的教育实习和毕业答
辩中我们发现, 相当多的学生缺乏讲课的锻炼, 表
现在对所讲内容不会提炼, 讲课抓不住重点, 课件
文字过多等, 针对这种情况及师范院校的专业特点, 
我们在本门课程的开学伊始就给学生布置了演讲任
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务 , 具体做法是 , 将课程中较为简单的内容 , 如发
酵豆制品、微生物性功能食品与食品添加剂安排给

经自由分组的小组学生代表, 在全部课程即将结束
时的一次课中, 要求学生在规定时间内用多媒体的
形式讲述一个本小组感兴趣的专题, 每个同学演讲
之后, 教师进行简短的讲评。事实证明, 这种方式极
大地激发了学生的学习热情 , 演讲的同学非常珍 
惜这次来之不易的机会 , 其他同学也能积极配合 , 
而且, 这种实践活动还提高了学生查阅文献、语言
表达、课件制作以及团结协作的能力 , 可谓一举  
数得。 
1.2.4  播放相关专业短片: 当今现代化教学手段为
灵活运用多种教学方式提供了平台。根据每一单元

的教学内容, 我们精心选择了不超过 10 min的 3段
录像短片, 分别安排在每次课的最后几分钟, 具体
有“镇江香醋”、“味精”、“有机酸的纸层析鉴定”, 由
于短片声情并茂, 内容紧扣所学内容, 再加上一些
课本上没有的知识, 不仅大大提高了学生对本课程
学习的兴趣, 而且学生对片中内容印象深刻, 还对
后续实验起到了示范作用。 

2  实验教学思路的创新 

2.1  实验设计的完整性[2] 
实践教学和理论教学是相辅相成的, 如何使实

验教学贴近理论教学, 激发学习兴趣, 走出验证性
实验、小实验的旧框架, 向综合性实验、大实验转
变, 是我们在设计实验项目时的指导原则。结合本
课程理论教学的实际内容, 我们将原来的简单性实
验发展成为 3 个层次的实验, 即保留“葡萄酒的酿
造”这一验证性实验, 设计从“淀粉水解糖的制备”到
“柠檬酸的提取”综合性实验。综合性实验同时涉及
微生物学、发酵工程和酶工程 3 门课程, 学生利用
自己从枯草芽孢杆菌制备的α-淀粉酶和从黑曲霉
制备的糖化酶制备淀粉水解糖 , 测定糖化酶活力 , 
并且利用黑曲霉在产生糖化酶的同时还能产生柠檬

酸的特点, 将黑曲霉发酵液继续培养, 采用沉淀法
提取发酵液中的柠檬酸并进行结晶与纸层析鉴定 , 
提高了实验的趣味性, 也使学生进一步理解了为什
么黑曲霉能够直接利用淀粉的道理。综合性实验的

设计不仅包括了菌种筛选、培养基制备与灭菌、发

酵过程控制, 而且使理论教学中的“下游加工技术”
和“典型发酵产品生产中的柠檬酸的生产”在实验中

得以充分体现, 从根本上理顺了理论与实验的关系, 
克服了目前实验教科书中孤立的小实验不易给予学

生整体概念的弊端。最后, 我们还向学生增设了开
放研究型实验“共价偶联法和包埋法固定化酵母蔗

糖酶”, 为一些基础较好、有更多精力和热情的学
生提供更大的自由空间和创新机会, 启发和调动学
生的学习自主性。 

2.2  实验模式的灵活性 
传统的实验教学大多是学生在教师的指导下按

照实验讲义做实验, “照方抓药”, 很少去认真理解
实验的原理。研究型实验教学开设后, 由于没有现
成的讲义, 因此要求学生在“动手”之前, 必须先有
“动脑”的过程, 这为学生创造力的培养提供了良好
的锤炼空间。具体过程是: 首先让学生们通过查阅
资料 , 列出实验方案; 接着师生一起讨论 , 确定实
验方案; 然后让他们独自进行实验, 写出论文式的
实验报告。整个过程充分发挥学生的主动性与创造

性, 学生通过查阅资料、设计实验方案, 进一步加深
了对专业理论知识的理解, 通过具体的实验操作技
能训练, 开发了学生的创造性思维, 提高了科学实
验所应具备的基本素质。 

工厂实地参观学习是实现产、学结合的教育模

式, 是理论教学和实验教学必不可少的重要环节。
我们在相应的理论课讲解完毕之后, 立即组织学生
到相关工厂参观和实习(如啤酒厂和葡萄酒厂), 由
相关的技术人员就生产中的具体问题、生产流程及

生产设备向同学们一一介绍, 并解答学生提出的问
题, 同学们感到收获很大, 再加上参观之后书面实
习报告的完成, 对课堂所学知识有了更为深刻的认
识, 避免了过去“纸上谈兵”、缺乏感性认识的弊端, 
为学生毕业后尽快适应工作岗位奠定了良好的基础。 

总之, 理论教学重基础、重能力、条理清、多
形式, 从而达到课堂教学效率高、印象深的效果; 实
验设计具有综合性、连贯性、紧凑性和灵活性, 从
而起到加深理论, 提高创新思维的作用, 最终达到
理论教学与实验教学的双丰收。 
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