《发酵工艺学》课程实验教学大纲

课  程  名  称：发酵工艺学                          

英  文  名  称：Fermentation technlolgy   实 验 课 性 质：非独立设课
课  程  编  号：13120080              开放实验项目数
：

大 纲 主 撰 人：王友永                大 纲 审 核 人：涂澄海                                              

一、学时、学分

课程总学时： 40                  实验学时：16                                     

课程总学分： 2.0                 实验学分：0.5

二、适用专业及年级

食品科学与工程专业
三、实验教学目的与基本要求
本课程是一门应用性很强的学科，通过本课程实验使学生进一步巩固课堂所学内容，增加对发酵工程原理的理解，理论与实践相结合，要求学生掌握实验的基本原理，正确的实验基本操作方法，为踏入社会打下基础。

四、主要仪器设备

显微镜、恒温培养箱、生化培养箱、糖度计、pH计、50L糖化及发酵设备一套

五、实验课程内容和学时分配
	序

号
	实验项目

名    称
	实 验 内 容
	学时分配
	实验属性
	实验

类型
	每组人数
	实验要求
	指导

教师
	已开/未开

	1
	对发酵工业的感性认识——发酵工厂参观
	啤酒厂参观
	3
	专业类
	演示性
	全班
	必做
	王友永
	已开

	2
	啤酒的感官品评
	啤酒品评
	3
	专业类
	综合性
	1
	必做
	王友永
	已开

	3
	啤酒酵母的纯种分离
	啤酒酵母单细胞分离
	3
	专业类
	综合性
	3
	必做
	王友永
	已开

	4
	啤酒酵母的扩大培养
	啤酒酵母实验室扩大培养
	3
	专业类
	综合性
	3
	必做
	王友永
	已开

	5
	麦芽汁制备
	麦芽糖化制麦芽汁
	4
	专业类
	综合性
	6
	必做
	王友永
	已开

	6
	啤酒酿造
	麦芽汁发酵制啤酒
	4
	专业类
	综合性
	6
	选做
	王友永
	已开


六、考核方式
1、实验报告：

要求按学校要求的规定格式撰写，内容应包括实验目的和要求、实验内容和原理、主要仪器设备、操作方法与实验步骤、实验数据记录和处理、实验结果与分析以及讨论、心得。

2、考核方式

按实验课态度和实验报告情况评定成绩，占课程总成绩的20%。

七、实验教科书、参考书
（一）教科书

王友永．发酵工艺学实验指导书．自编教材，2006
（二）参考书

  吴根福等，《生物工程实验》，全国生物工程实验师资培训教材
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