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校本课程

《被扭曲的化学反应》
授课者：黄艺苑

课程简介

本课程以社会上的大众认知为背景，展示部分相关资源，从其与专业知识的冲突入手，带着怀疑，引导学生用化学知识进一步分析后，让学生获得其真相。目的在于增长学生的知识面，激发学生的学习兴趣，提高学生的化学素养。

被扭曲的化学反应——黑火药
【教学目标】
1、学生可以了解社会生活中较为常见的部分常识

2、学生通过本课程可以体会到化学在生活中的重要性

3、学生通过本课程可以了解到化学在不同方面上的不同应用

4、提高学生的学习兴趣

【教学设计】
展示课时内容的背景材料（火药的演变史：从中国的四大发明，到杂技表演，到火炮火枪的使用），通过材料分析，让学生了解到化学（火药）在社会生活中的应用（战争），并从中体现了化学在历史发展中所起到的作用。

展示新背景（2008年北京奥运开幕式的烟火和蔡国庆在闽台缘博物馆的火药画以及天梯等视频资料），让学生认识到，同样的一种化学物质或化学反应，可以展现出不一样的精彩。

学生从中认知到，化学知识是一种力量，它发挥出来的效果，关键在于使用者的出发点。

在本课时中，通过比较浅显的化学知识的渗透，文理科班的学生同样可以比较乐意和容易的接受，以此可以实现较大的拓宽学生的知识面，提高学生学习的兴趣的主要目标。
被扭曲的化学反应——Cl2
【教学目标】
1、学生可以了解Cl2的相关常识

2、学生通过本课程可以体会到化学在生活中的重要性

3、学生通过本课程可以了解到化学在不同方面上的不同应用

4、提高学生的学习兴趣

【教学设计】
展示课时内容的背景材料（Cl2）：

《清朝野史大观》二册卷四中有这么一段记载：“联军将攻天津。……英军以绿气炮进击，不能敌，天津遂陷。……百步内无幸生者。……英军独于天津试之。”这段记载表明，中国人民是世界近代史上第一次使用毒气作战的受害者。

通过材料，让学生了解到Cl2在战争中的应用，并从中体现了化学在历史发展中所起到的作用，也展现了我国人民的英勇智慧。

展示新背景（Cl2与盐酸工业，Cl2与自来水消毒……），让学生了解到Cl2的相关化学反应及其应用。认识到同样的这种化学物质——Cl2，因为握在屠夫的手里，被扭曲的满是恶臭。但是，不能因此而否定了Cl2对我们社会生活的有利作用。
被扭曲的化学反应——玉米油还是椰子油？
[展示新闻报导]

11月7日，英国的《每日电讯报》刊登了这样一则报道：《专家称植物油做饭会产生有毒致癌物》。
报道援引的专家是英国德蒙福特大学生物分析化学和化学病理学教授马丁•格鲁特维尔德（Martin Grootveld），他发现，比起橄榄油、椰子油和黄油，葵花籽油和玉米油在高温下长时间烹调下会产生大量的醛类物质——这就是报道中所说的致癌毒物。醛类物质的确有潜在的毒性，与心脏病、癌症、痴呆等疾病都存在相关性。
[设疑]这个报导有什么问题？

[教师讲解]

注意其中的两个关键词“高温”和“长时间”。

实验所用的温度是180℃，大约是我们所说的五六成热。大多数食用油的烟点都在180℃以上，如果你炒菜时油已冒烟，温度便已经高过这个实验温度了。所以高温的条件并不难达到。而长时间指的是30分钟及以上。

不同油类在不同烹饪时间下产生的醛类物质的量；从上到下分别是椰子油、黄油、橄榄油、玉米油和葵花籽油。

那长时间有多长呢？从上图中可以看出，在180℃的油温下，烹饪10分钟，植物油产生醛类物质的量还略低于橄榄油，但烹饪时间一达到30分钟，黄油、橄榄油、猪油产生的醛类物质就要少很多，其中椰子油最少，常规植物油则直线上升。

因此，这位专家给出的建议是少吃玉米油和葵花籽油，多吃椰子油。

[设疑]我该怎么选择
那我们到底要不要就此改用椰子油呢？并没有这么简单。首先，不要忘了产生大量醛类物质的两个限定条件：高温、长时间。要控制烹调温度，可以改用电烤箱、空气炸锅等厨房电器，而要控制烹饪时间就更容易了——烹饪时间过长本来就会破坏食物中的营养物质，而且也很少有人炒菜会炒上30分钟吧。

除此之外，椰子油也有自己的软肋——不饱和脂肪酸含量低。
食用油中的成分：

食用油的脂肪酸分为饱和与不饱和两种，不饱和脂肪酸又分为n-3系和n-6系两种。饱和脂肪酸在肥肉、鸡鸭皮、奶油中含量较多，对于患有高血脂、脂肪肝的人群来说，不建议选择饱和脂肪酸含量高的油类。近年来，一些研究开始为饱和脂肪酸翻案，认为负面影响并不太大。但要注意的那是膳食热量控制下，与少摄入饱和脂肪酸而摄入精制碳水化合物的人群比。如果你饿不着，又有条件保证每天吃粗粮和以不饱和脂肪酸为主的天然食物，饱和脂肪酸的摄入量还是建议控制。而从膳食调查的结果来看，国人应该增加n-3系多不饱和脂肪酸的摄入。

因此，选择食用油，其实是个权衡取舍的过程：

常见植物油的不饱和脂肪酸含量高，本身对健康有利；但在高温、长时间烹调的情况下会产生更多的致癌物质。话说回来，这两种烹饪习惯本身都不健康，而且可以避免的。

椰子油、黄油在高温下产生致癌物质的量较少，但应该控制摄入的饱和脂肪酸含量却更高。

橄榄油不饱和脂肪酸高，高温烹饪产生的致癌物也比其他常见植物油略低。但它通常比较贵，而且也并没有一些商家吹得那么神奇，市场上掺假得也不少。

在《中国居民膳食指南》中，建议的食用油摄入总量每日25～30g，也就是两三个白瓷勺的量。在选油之前，还是先做好控油吧。

被扭曲的化学反应——腌白菜
展示： “比砒霜还毒的食物，食用可能引起死亡。”
1、未腌透的咸菜腌菜时如果放盐量不足，腌制时间不满8天，可能造成亚硝酸盐中毒。2、烂白菜，就是腐烂的大白菜，会使人缺氧而引起头痛、头晕、恶心、腹胀等，严重时会抽筋、昏迷，甚至有生命危险。

设疑(学生讨论)：什么物质在作怪？为什么？

真相：
所有的植物中都含有硝酸盐和亚硝酸盐。现在的科学研究结果一般认为硝酸盐本身是无毒的。而亚硝酸盐如果大量进入人体的话，可能导致“高铁血红蛋白症”，血液失去携带氧的能力，从而出现缺氧症状，严重的可能危及生命。亚硝酸盐更广泛的忧虑还在于它在人体内可能转化成亚硝胺，而后者是一种致癌物。

所有饮食，水、肉、蔬菜、水果……都不可避免地含有硝酸盐和亚硝酸盐。根据欧美等国的统计，在正常饮食中，蔬菜是硝酸盐最主要的来源，而亚硝酸盐往往跟硝酸盐的转化相关。正常情况下，蔬菜中的这些硝酸盐和亚硝酸盐的含量距离危害人体的剂量还有相当的差距。在某些细菌作用下，硝酸盐会被还原成亚硝酸盐。

制作各种腌制蔬菜的过程都是细菌生长的过程。这个过程中，乳酸菌、醋酸菌等“好细菌”把糖分转化成乳酸或者醋酸，从而把菜变成人们需要的咸菜或者酸菜。而“坏细菌”，会产生亚硝酸盐。

在自然发酵的条件下，一开始，好菌坏菌的量都不大。加盐、密闭、低温等“腌制条件”，能帮助好菌，抑制坏菌。在发酵过程中，好菌产生酸，降低pH值，而坏菌产生亚硝酸盐。随着发酵进行，环境的pH值越来越低，坏菌的生存条件越来越恶劣。最后好菌大获全胜，坏菌全军覆没。随后，坏菌覆灭前产生的亚硝酸盐也逐渐会被分解清除。以东北酸菜为例，坏菌产生的亚硝酸盐浓度在腌制七八天的时候达到最高，然后逐渐下降，到二十天之后就降到非常低的水平，基本对人体无害了。如果用食用未腌透酸菜或者咸菜，就可能造成食物中毒。

烂白菜的情形跟咸菜和酸菜类似。只是白菜的腐烂过程中没有加盐、密闭等抑制坏菌、扶持好菌的手段，因而坏菌猖獗，亚硝酸盐浓度可能更高。

数据：
亚硝酸盐并没有流言中说的那么“毒”。它是一种常用防腐剂，中国国家标准中，不同肉制品中的允许含量不完全相同，一般是每千克几十毫克。美国的标准则是每千克200毫克，但要求同时加入550毫克维生素C来防止生成亚硝胺。在酸菜腌制过程中，亚硝酸盐是一个由低到高然后再降低的过程。在最高点，可能达到每千克100毫克以上，到最后完全腌透了，能降到每千克几毫克的水平。所以，尽管烂白菜可能会导致食物中毒，但其危险性远没有流言中说的那么厉害，更不可能“比砒霜还毒”。

总结： 
未腌透的咸菜酸菜和烂白菜确实可能含有较高的亚硝酸盐，可能导致食物中毒。不过一般而言，不会像传说那样吃了就要人命——当然，日常饮食中还是应该避免食用腐烂的蔬菜

被扭曲的化学反应——味精吃不吃？

展示“传说”：

听说味精吃多了不好，所以我们家现在完全不吃味精了，我们做饭都用鸡精和蘑菇精的！

探讨：味精是什么东西？

人体能够体验到的基本味道之中，有一种叫做“鲜”。亚洲人很早就用各种浓汤作为调味品，来增加食物的“鲜味”，比如鸡汤、骨头汤、海带汤等等。1907年，日本人蒸发大量海带汤之后得到了谷氨酸钠，发现这个东西尝起来像许多食物中的鲜味。这个东西就是我们说的味精。

最初的味精是水解蛋白质然后纯化得到的。现代工业生产采用某种擅长分泌谷氨酸的细菌发酵得到。发酵的原料可以用淀粉、甜菜、甘蔗乃至于废糖蜜，使得生产成本大为降低。这个过程跟酒、醋、酱油的生产是类似的。生产过程中不使用“化学原料”。如果把酒、醋和酱油当作“天然产物”的话，味精就应该也是天然产物。如果因为发酵和纯化是工业过程，而把它当作“化工产品”，那么至少白酒也应该被划为“化工产品”。

谷氨酸是组成蛋白质的20种氨基酸之一，广泛存在于生物体中。但是，被束缚在蛋白质中的谷氨酸不会对味道产生影响，只有游离的谷氨酸才会呈现谷氨酸盐的状态，而产生“鲜”味。在含有水解蛋白的食物中天然存在谷氨酸钠，比如酱油是水解蛋白质得到的，其中的谷氨酸钠含量在1%左右，而奶酪中还要更高一些。有些水解的蛋白质，比如水解蛋白粉，或者酵母提取物，其中的谷氨酸钠含量甚至高达5%以上。还有一些蔬菜水果，也天然含有谷氨酸钠，比如葡萄汁、番茄酱、豌豆，都有百分之零点几的谷氨酸钠。这样的浓度，比起产生“鲜味”所需的最低浓度要高多了。

当今市场上的味精是高度纯化的发酵产物，我国国家标准要求谷氨酸钠含量至少在80%以上，而高纯度味精则要求99%以上。

味精与“中餐馆并发症”

1968年，《新英格兰医学杂志》上发表了一篇文章，描述了吃中餐的奇怪经历。大致是说开始吃中餐之后15到20分钟，后颈开始麻木，并开始扩散到双臂和后背，一般持续两个小时左右。这篇文章引发了世界性的对于味精的恐慌，被称之为“中餐馆并发症”。后来有一些针对“中餐馆并发症”的研究，但是无法证实它的存在。不过，基于“没有证实不代表不存在”的莫须有怀疑精神，这个故事很快广为流传，但是针对它的研究也就没有人关注了。

味精安全吗？
针对味精安全性的研究很多，没有发现过它能产生危害。只有个别动物实验发现在“大剂量”下，对于某种非常敏感的老鼠有产生神经毒性的可能。不过所需要的大剂量远远高于人类食物中可能使用的量，也没有进一步的后续研究。

美国FDA、美国医学协会、联合国粮农组织和世卫组织的食品添加剂联合专家组（JECFA）、欧盟委员会食品科学委员会（EFSA）都进行过评估和审查。JECFA和EFSA都认为味精没有安全性方面的担心，因此在食品中的使用“没有限制”。美国FDA的一份报告认可“有未知比例的人群可能对味精有所反应”，但是针对整体上的味精，他们赞同JECFA的结论。

鸡精、蘑菇精又是啥？
“鸡精”这个名字起得非常成功，再配以包装上画的大母鸡，给人感觉鸡精是“鸡的精华”。鸡精的销售，也大有取代味精之势。

鸡精的主要成分还是味精，只是味精是单一的谷氨酸钠，而鸡精是一种复合调味料，其中的谷氨酸钠含量在40%左右。鸡精中除了味精之外，还有淀粉（用来形成颗粒状）、增味核苷酸（增加味精的味道）、糖、其它香料。增味核苷酸本身也能产生鲜味。跟味精混合之后，所得的鲜味会大大超过二者单独的鲜味之和。这就是所谓的“协同作用”。严格说来，还应该有一些来自于鸡的成分比如鸡肉粉、鸡油等等，来产生鸡的味道。但是，由于来自于鸡的成分比较贵，为了降低成本，厂家可能完全不用鸡的成分。所以说，你买的鸡精中是否含有来自于鸡的成分，完全取决于生产厂家，消费者基本上不可能从产品来进行判断。

味精的成分单一，在食物中主要增加“鲜”味。鸡精、蘑菇精等复合调味料的的成分复杂，一般而言，“香”味更浓郁一些。不管是那种精，只要它能产生“鲜味”，就都含有味精。只不过经过仔细的配方，复合香精产生鲜味的效率更高，也可以满足不同的特定需求。

总结：
作为味精的化学成分是谷氨酸钠，是能够产生“鲜味”的谷氨酸盐的一种。除了发酵生产的味精，谷氨酸盐还广泛存在于各种食物中。关于“味精会导致XX”的传言，科学家们努力了很久，也无法证实。在国际权威机构JECFA和美国、欧盟的监管体系里，味精的安全性都不用考虑，在食品中的使用也无限制。鸡精等肉味香精中也含有大量的味精。
被扭曲的化学反应——化学与多媒体技术
展示视频：
《疯狂化学1》《疯狂化学2》
让学生认识到化学的震撼。

展示视频：
《美丽化学》

让学生看到化学的多彩。

展示MV：
《化学版——王妃》、《化学版——青花瓷》、《化学版——小苹果》、《化学版——江南》

让学生看到了化学知识的另一种展现方式。

通过以上的欣赏和分析，让学生看到了化学的另一面是如此的富有魅力。激发了学生的求知欲，拓展了学生的知识面。

课程反思：
从素材的收集、整理，课件的制作，课堂的教学，学生的课堂反应上来看，整体效果很好。学生的兴趣也是相当不错的。当然还是存在部分不足：
首先，由于是新开设的校本课程，资源相当较少，或者较为单一。
其次，由于没有限定理科生，导致部分专业知识的讲授中，文科生的接受产生了一定的障碍。

再次，通过问卷调查，学生希望能有更多的实践操作的机会。

因此，在后续的课程实施中，将逐步进行修订和增减，适应更多地学生群体、增加师生的互动或动手环节，提高本课程的质量和评价。
校本《被扭曲的化学反应》总结
黄艺苑

本校是一所农村中学，校本需要具有农村特色。但是，随着时代的变迁，信息技术的发展，资料文献获取途径的演变，交流方式的改变。实际上，所谓的农村特色已经不能再局限于那一片黄土地了。是故，为了提高学生的兴趣，拓展学生的知识面，提出来这么一个课题。

整个课程下来，由于是一个新开的课程，所以面临的就是从头开始。在时间、精力上需要更多，而在资源材料方面却很是贫乏。一路走了，很是辛苦。

从素材的收集、整理，课件的制作，课堂的教学，学生的课堂反应上来看，整体效果很好。学生的兴趣也是相当不错的。毕竟其中的视频相当震撼，知识的冲突也是提升学生兴趣的一方面。在面对满意的结果上，我们也是要看子其中存在的不足之处：

首先，由于是新开设的校本课程，资源相当较少，需要自己对影片和声音进行剪裁和编辑，耗去了大量的时间和精力。

其次，由于没有限定选修的学生范围，本课程班上文科生理科生参半。导致部分专业知识的讲授中，如果加以拓宽挖深，文科生的接受产生了一定的障碍；不进行拓展，对于理科生而言有没有多大的新鲜感。

再次，通过问卷调查，学生希望能有更多的实践操作的机会，或者更加贴近周围，比如饮食、健康、安全、医药、实验(实践)，有部分对于学校的配套来说，相当困难，可行性不高。 
因此，在后续的课程实施中，将加以删减或增加或修订，逐渐完善本课程，适应更多地学生群体、增加师生的互动或动手环节，提高本课程的质量和评价，让学生能够在其中享受到更多的乐趣，获取更多的发展。
