食物中主要营养成分的检验
教学目标
一、知识与技能：

1、了解并学会葡萄糖、脂肪、蛋白质的检验方法。
2、认识各种食物所含的营养成分的种类是不同的。大多数食物中含有葡萄糖、脂肪、蛋白质。
3、理解与解释实验中不同显色结果。
二、过程与方法：

1、进一步巩固“观察—记录—思考”这一方法在学习活动中的应用。
2、进一步提高学生的动手操作能力。

三、情感态度与价值观：

1、进一步培养学生的合作精神，创设共享的氛围。

2、引导学生从营养成分的角度正确认识各种食物，促使其逐步树立正确的营养观。
重    点

1、了解并学会葡萄糖、脂肪、蛋白质的检验方法。
2、理解与解释实验中不同显色结果。
 难    点

理解与解释实验中不同显色结果。
教学方法
实验探究法

教学准备

教师演示用：碘液、淀粉糊、试管夹、酒精灯、火柴、试管架、试管、滤纸、食用油、水、葡萄糖溶液、稀释的鸡蛋清、电吹风。
学生活动用：碘液、试管夹、酒精灯、火柴、试管架、试管、滤纸、水、葡萄糖溶液、稀释的鸡蛋清、班氏试剂、10%氢氧化钠溶液、3%硫酸铜溶液、面粉、大豆油、苹果汁、米汤、青菜汁、牛奶、豆浆
教学过程
	教学
内容
	教师的教学活动
	学生的学习活动

	引入：
	设问：

1、 食物中的主要营养成分有哪些？
2、 哪些食物含有碳水化合物、蛋白质、脂肪呢？

今天我们一起来学习检验葡萄糖、蛋白质、脂肪的方法。
	回答：碳水化合物、蛋白质、脂肪、矿物质、维生素、水

	如何检验
葡萄糖、蛋白质、脂肪
	1、 复习淀粉的检验。
2、 引入：葡萄糖与蛋白质的检验
A． 引导学生阅读书本上的相关内容，了解检验葡萄糖与蛋白质的相关试剂及实验步骤。

B． 播放DVD，引导学生进一步了解实验操作。

C． 组织学生分小组开展活动，督促学生仔细观察实验过程中发生的变化，及时记录，及时总结。

D． 组织学生汇总实验结果、进行讨论。

E． 引导学生归纳出：
检验葡萄糖的方法---班氏试剂可用来检验葡萄糖的存在。如果溶液中有葡萄糖的成分，加热后，溶液中就会出现红黄色沉淀。
检验蛋白质的方法----10%氢氧化钠溶液加3--4滴3%硫酸铜溶液可用来检验蛋白质的存在，如果某一食物中有蛋白质的成分，溶液就会呈紫色或淡紫色。（板书）
F． 引导学生结合淀粉的检验方法归纳：淀粉、葡萄糖与蛋白质的检验方法的共同点是：
使用特定试剂，出现特有的颜色反应。
3、 设问：如何检验脂肪的存在？日常生活中有没有注意到油炸食品包在餐纸中会在纸上留下什么？
引导学生对着光亮处观察滤纸上的油渍，说明半透明的含义。
设问：如果换成水或其他溶液，会不会有同样的情况呢？ 教师与学生一起做实验。
组织学生对实验结果进行比较，讨论。

油脂类会在纸上留下半透明的亮点且不会褪去，这可以检验脂肪的存在。（板书）
	回答：加入碘液，如果溶液变成蓝色，则证明有淀粉存在。

阅读书本，了解检验葡萄糖与蛋白质的方法。
观看DVD
分小组活动。
观察现象：
葡萄糖的检验—加热后，溶液中有红黄色沉淀产生。

蛋白质---溶液变成紫色或淡紫色。

正确描述实验中出现的现象。

归纳检验葡萄糖与蛋白质的方法，找出两者的共同点。
回答：留下油渍。
观察，理解半透明的含义。

分组活动—在有油渍的滤纸的空白处分别滴上水、葡萄糖溶液、稀释后的鸡蛋清，观察吹干后在滤纸上留下的痕迹与油渍留下的痕迹的区别。 
讨论后得出结论：油脂类会在纸上留下半透明的亮点且不会褪去。

	检验日常食物中的一些主要的营养成份
	1、提供下列食物：

面粉、大豆油、苹果汁、米汤、青菜汁、牛奶、豆浆
2、 请同学根据日常生活中的常识，先说说这些食物中分别含有哪些营养成份。

3、 引导学生分组用学过的检验方法分别检验这些食物并及时将结果记录在书上。

4、 组织学生对各组汇总的结果进行分析与讨论。

5、 5、引导学生从实验中得出结论：各种食物所含的营养成份是不同的，糖类、蛋白质和脂肪是大多数食物含有的主要成分。
	回答。

每组选择其中的一种食物进行各营养成份的检验并及时记录结果。

各组汇总。

集体分析、讨论，得出结论。



	总结
	1、 班氏试剂可用来测试葡萄糖，如果有葡萄糖的成分，加热后溶液中就会有红黄色沉淀。
2、 10%氢氧化钠溶液加3--4滴3%硫酸铜溶液可用来检验蛋白质的存在，如果某一食物中有蛋白质的成分，溶液就会呈紫色或淡紫色。
3、 油脂类会在纸上留下半透明的亮点且不会褪去，这可以检验脂肪的存在。
4、各种食物所含的营养成份是不同的，葡萄糖、蛋白质和脂肪是大多数食物含有的主要成分。


