
生命科学学院2016—2017学年度第 二 学期实验教学计划 (  2017  年  2  月20 日 )

实验课程： 发酵工程 实验教师： 王君  使用教材及版本： 发酵工程简明教程2014年    生物技术   专业    2014级1  班  总人数16人 
所用实验分室：  发酵工程验室       填报人：    王君         院主管负责人签字：              

	周次
	日期
	实验项目名称
	组数
	学时
	类型 
	主要仪器
	每组所用材料、试剂的名称、数量及规格要求
	每组耗材预算金额（元）
	总耗材预算金额（元）

	7
	2017.2.27
	实验一         液体发酵罐的构造及操作
	8
	3
	验证
	发酵罐
	5L液体发酵罐、空气发生器、空气压缩机 
	
	

	8
	2017.3.06
	实验二

果酒的酿造及酒精度的测定
	8
	3
	综合
	榨汁机、电子天平、恒温培养箱
	比重计、糖度计、PH计、试剂瓶、温度计、新鲜水果（苹果、梨）、安琪活性干酵母、白砂糖、纱布、发酵瓶
	
	

	11
	2017.3.13
	实验三

毛霉的分离与腐乳的制作（上）
	8
	3
	综合
	恒温培养箱、超净台
	不锈钢刀、市售腐乳、豆腐、盐、蒜粉、辣椒粉、白胡椒粉、白酒、料酒、毛霉菌、接种针、移液枪、广口玻璃瓶、记号笔、保鲜膜、PDA培养基（土豆、葡萄糖、琼脂）
	
	

	12
	2017.3.20
	实验三

毛霉的分离与腐乳的制作（下）
	8
	3
	综合
	恒温培养箱、超净台
	不锈钢刀、市售腐乳、豆腐、盐、蒜粉、辣椒粉、白胡椒粉、白酒、料酒、毛霉菌、接种针、移液枪、广口玻璃瓶、记号笔、保鲜膜、PDA培养基（土豆、葡萄糖、琼脂）
	
	

	13
	2017.3.27
	实验四

泡菜的制作及亚硝酸盐的测定（上）
	8
	3
	设计
	电子天平、分光光度计、组织捣碎机
	泡菜坛、不锈钢刀、案板、纱袋（包裹香料用）、新鲜蔬菜（白菜、萝卜、甘蓝）、食盐、白酒、黄酒、红糖、白糖、干红辣椒、八角茴香、花椒、胡椒、陈皮、甘草等、饱和硼酸溶液、0.4%对氨基苯磺酸溶液、0.2%盐酸萘乙二胺溶液、亚硝酸钠标准溶液、1mol/L NaOH溶液、1mol/L HCL 
	
	

	14
	2017.4.03
	实验四

泡菜的制作及亚硝酸盐的测定（下）
	8
	3
	设计
	电子天平、分光光度计、组织捣碎机
	泡菜坛、不锈钢刀、案板、纱袋（包裹香料用）、新鲜蔬菜（白菜、萝卜、甘蓝）、食盐、白酒、黄酒、红糖、白糖、干红辣椒、八角茴香、花椒、胡椒、陈皮、甘草等、饱和硼酸溶液、0.4%对氨基苯磺酸溶液、0.2%盐酸萘乙二胺溶液、亚硝酸钠标准溶液、1mol/L NaOH溶液、1mol/L HCL 
	
	

	
	
	合计
	


注：1、要求：所报实验教学计划为本学期严格执行的教学计划，实验项目均为本学期实验室可做且必做项目，不得随意更改。

2、请根据目前实验室设备状况,将此表详细内容填完整报送系审核批准，自留备份。

    3、类型：基础性、综合设计性、研究创新性。

