《有机酸工艺学》课程教学大纲

课程编号：0622213
英文名称：OrganicAcid Technology
一、课程说明
1. 课程类别
专业课程。
2. 适用专业及课程性质
选修：食品科学与工程专业。
3. 课程目的
本课程是食品科学与工程专业的选修课。课程主要讲述发酵法有机酸生产的发酵机理，发酵用微生物的特点及培养条件，发酵的原料及处理，发酵工艺，提取工艺，其中包括柠檬酸、乳酸、醋酸、葡糖酸、衣康酸、苹果酸。
通过学习使学生掌握发酵法有机酸如柠檬酸、乳酸、醋酸、葡糖酸、衣康酸、苹果酸生产的发酵机理，发酵用微生物的特点及培养条件，发酵的原料及处理，发酵工艺，提取工艺。完成的发酵法有机酸如柠檬酸、乳酸、醋酸、葡糖酸、衣康酸、苹果酸生产工艺的理论及实践的教学工作。

4. 学分与学时
学分为1.5，学时为30。
5. 建议先修课程
本课程以化学、生化、微生物为基础，同时又与发酵设备紧密相关。应在学习课程之前掌握生物化学、微生物的理论知识。

6. 推荐教材或参考书目
推荐教材：《有机酸发酵工艺学》. 金其荣主编. 中国轻工业出版社出版. 1995年

7. 教学方法与手段
   （1）讲授法教学

（2）讨论式教学

（3）对比式教学

（4）启发式教学
8. 考核及成绩评定
考核方式： 考试

成绩评定：考试课（1）平时成绩占20 % ，形式有：课堂出勤；回答问题情况；课堂作业。
（2）考试成绩占80 %.

9. 课外自学要求
（1）应对生物化学物质转化进行熟悉，以便理解有机酸发酵的机理

（2）应对熟练对微生物有关知识的学习，如：菌种活化；菌种分离；菌种保藏技术

（3）应熟练了解各种有机酸产业的发展趋势及新技术
二、课程教学基本内容及要求
第一章  绪论
基本内容：
（1）课程简介

（2）国内外有机酸产业的现状

（3）有机酸的定义及种类

基本要求：
通过讲授和实验，要求学生掌握课程的主要内容和任务、课程体系，并掌握有机酸的定义及种类，国内外有机酸产业的现状。

教学重点及难点：
有机酸的定义及种类，用途，生产，行业状况。
第二章 柠檬酸
基本内容：
（1）柠檬酸类物质的性质

（2）柠檬酸发酵机理

（3）柠檬酸发酵微生物及扩大培养

（4）柠檬酸发酵原料及处理

（5）柠檬酸发酵及提取工艺

基本要求：
    要求学生掌握柠檬酸生产的原理及工艺，包括柠檬酸类物质的性质，柠檬酸的发酵机理，发酵微生物及扩大培养技术，发酵原料及处理工艺，柠檬酸发酵及提取等工艺原理及工艺要点。
教学重点及难点：
（1）柠檬酸发酵及提取工艺。
（2）柠檬酸发酵机理。
第三章 乳酸

基本内容：
（1）乳酸的性质及用途

（2）乳酸发酵微生物

（3）乳酸发酵原料

（4）乳酸发酵工艺

（5）产品的提取和精制

基本要求：
    要求学生熟练掌握乳酸的性质用途及发酵工艺包括乳酸发酵微生物、乳酸发酵原料、乳酸发酵工艺、乳酸发酵新技术、产品的提取和精制工艺原理及工艺要点。
教学重点及难点：
（1）乳酸发酵工艺。
（2）乳酸发酵新技术。

第四章 醋酸

基本内容：
（1）醋酸的性质及用途

（2）醋酸发酵微生物

（3）醋酸发酵工艺

（4）醋酸的提取

基本要求：
通过讲授，要求学生掌握醋酸的性质及发酵工艺包括醋酸的发酵机理、醋酸发酵微生物的特点及扩大培养工艺、醋酸发酵及提取工艺。
教学重点及难点：
（1）醋酸发酵工艺
    （2） 醋酸发酵机理

第五章 葡糖酸

基本内容：
（1）葡糖酸的性质及用途

（2）葡糖酸发酵微生物

（3）葡糖酸发酵工艺

（4）葡糖酸的提取和精制

基本要求：
    通过讲授，要求学生掌握葡糖酸的性质及发酵工艺包括葡糖酸的发酵机理、葡糖酸发酵微生物的特点及扩大培养工艺、葡糖酸发酵及提取工艺。 
教学重点及难点：
（1）葡糖酸发酵工艺
（2）葡糖酸的提取和精制

第六章 衣康酸

基本内容：
（1）衣康酸的性质及用途
（2）衣康酸发酵微生物
（3）衣康酸发酵工艺
（4）衣康酸的提取和精制

基本要求：
    通过讲授，要求学生掌握衣康酸的性质及发酵工艺包括衣康酸的发酵机理、衣康酸发酵微生物的特点及扩大培养工艺、发酵及提取工艺。

教学重点及难点：
（1）衣康酸发酵工艺
（2）衣康酸的提取和精制

第七章  苹果酸

基本内容：
（1）苹果酸的性质及用途

（2）苹果酸发酵微生物

（3）苹果酸发酵工艺

（4）苹果酸的提取和精制

基本要求：
    通过讲授，要求学生掌握苹果酸的性质及发酵工艺包括苹果酸的发酵机理、苹果酸发酵微生物的特点及扩大培养工艺、发酵及提取工艺。
教学重点及难点：
（1）苹果酸的发酵工艺。
（2）苹果酸发酵机理。
三、学时分配
本课程计划30学时，其中讲课24学时，实验6学时。课程主要内容和学时分配见课程学时分配表。
课程学时分配表

	教学环节

时数

课程内容
	讲课
	实验
	习题
	讨论
	小计

	第一章  绪论
	2
	
	
	
	2

	第二章  柠檬酸
	6
	
	
	
	6

	第三章  乳酸
	4
	
	
	
	4

	第四章  醋酸
	4
	6
	
	
	10

	第五章  葡糖酸
	4
	
	
	
	4

	第六章  衣康酸
	2
	
	
	
	2

	第七章  苹果酸
	2
	
	
	
	2

	总计
	24
	6
	
	
	30


修订人：左锋
审核人：牛广财
《有机酸工艺学》课程实验教学大纲模版  
课程编号：0622213
英文名称：OrganicAcid Technology
一、课程说明
1. 课程类别
课程内实验。
2. 适用专业及课程性质
选修：食品科学与工程专业。
3. 课程目的
本课程是食品科学与工程专业的选修课。课程主要讲述发酵法有机酸生产的发酵机理，发酵用微生物的特点及培养条件，发酵的原料及处理，发酵工艺，提取工艺，其中包括柠檬酸、乳酸、醋酸、葡糖酸、衣康酸、苹果酸。
本实验目的使学生掌握发酵法有机酸发酵用微生物的特点及培养条件，及实践操作要求和方法，包括发酵的原料及处理，发酵工艺。

4. 学分与学时
学时为6。  
5. 主要仪器设备
台称 4台；电热恒温培养箱1台；手提式压力蒸汽消毒器1台；电炉子2台；粉碎机1台。
6.  考核方式
（1）实验报告：实验报告，内容完整，分析准确，数据合理，层次清楚，结构合理，字迹清晰
（2）考核方式：    

a.实验课的考核方式：实验操作，遵守实验秩序，操作完整正确，使用仪器方法得当，摆放实验试剂仪器整齐为10分；遵守实验秩序，操作较完整正确，使用仪器方法较得当，摆放实验试剂仪器较整齐为7～9分；遵守实验秩序，能基本按照老师要求完成实验，能合理摆放实验试剂仪器为4～6分；不遵守实验秩序，不能按照老师基本要求进行实验，不当使用仪器设备，实验操作较差为1～3分；上课不注意听讲，说话、打闹，扰乱他人实验或无故缺席者为0分。
实验报告，内容完整，分析准确，数据合理，层次清楚，结构合理，字迹清晰为10分；内容较完整，分析较准确，数据较合理，字迹较清晰为7～9分；基本上能够运用所学知识去分析问题，但内容尚欠充实。内容相对完整，但是应该具体者为4～6分；缺少实验原始数据，缺少实验项目，字迹潦草，缺少分析者为1～3分；抄袭他人实验报告，无实验报告者为0分。

b.实验课成绩评定：实验成绩占总成绩20%，即20分，其中实验操作为10分，实验报告为10分。                                                                                     

二、课程学时分配
	序号
	实验      项目名称
	实验内容
	学时

分配
	实验

类型
	每组

人数
	实验

要求

	1
	醋酸菌种的扩大培养
	掌握醋酸菌种扩大培养的原理，操作流程及注意事项
	4
	综合性实验
	6
	必做

	2
	醋酸发酵试验
	掌握大米经粉碎、糊化、液化、糖化、醋酸发酵制醋的发酵工艺
	2
	验证性实验
	6
	必做


修订人：左锋
审核人：牛广财
2009年9月15日
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