http://www.shengwufudao.com/

必修本

第20课时       发酵工程简介（二）
淮安中学　陈同林

【知识精讲】
1．在医药工业上的应用：

（1）发酵工程能生产人们所需要的药品。如：通过青霉发酵能生产                      。

（2）通过发酵工程能生产基因药品。如：将人工合成的人的胰岛素基因转移到大肠杆菌细胞内构建成“工程菌”，即先通过                工程再通过                 工程培养工程菌就可获得人的胰岛素。

2．在食品工业上的应用：

（1）生产丰富优质的传统发酵产品；（2）生产各式各样的食品添加剂；（3）发酵工程能为解决人类粮食缺问题开辟新途径。如通过发酵工程可获得大量的微生物菌体——                              。

【题例领悟】
用来治疗糖尿病的胰岛素，过去主要靠从动物体器官．组织中提取，但因受原料限制，无法推广。现在，可用发酵工程的方法来生产胰岛素。若用大肠杆菌发酵来生产胰岛素，并结合基因工程，写出其生产过程：

（1）提取目的基因：采用的方法是根据正常人的胰岛素的                         序列，推测出                          的序列，再根据                         原则，推测出                          序列，用化学的方法，合成目的基因。

（2）目的基因与运载体结合：从大肠杆菌的细胞中提取              ，并用                     酶切割质粒，使其露出                    。用同一种酶切割目的基因使其露出相同的                 ，再将                            插入到质粒切口处，加入适量的                    酶，这样就形成了一个                       和                          的重组ＤNＡ。

（3）将目的基因导入受体细胞：将大肠杆菌用               处理，以增大               的通透性，让重组ＤNＡ进入大肠杆菌体内。

（4）目的基因的检测与表达：在用一定的方法检测出目的基因已导入大肠杆菌细胞内并能                后，再对该种大肠杆菌扩大培养。

（5）配制适合大肠杆菌的培养基，并对培养基进行                处理并装入发酵罐，将上述大肠杆菌接种到发酵罐发酵，并控制                 条件。

（6）发酵完毕后，从培养基中                 并                胰岛素，经过一定的加工成为药用胰岛素，经               合格后，可投入使用。

答案：⑴氨基酸   mRNA  碱基互补配对原则   胰岛素基因  ⑵质粒  限制性内切酶   粘性末端    粘性末端    目的基因    DNA连接酶    胰岛素基因      大肠杆菌质粒 ⑶CaCl2   细胞壁   ⑷ 正常表达  ⑸灭菌  发酵   ⑹提取    分离   检验 

【自我评价】
一、选择题

1．用发酵工程生产的产品，如果是菌体，则进行分离提纯可采用的方法是

Ａ．蒸馏过滤　　　Ｂ．过滤沉淀　　　Ｃ．萃取离子　　　Ｄ．沉淀萃取

2．下列物质中，不能为异养生物作碳源的是

Ａ．蛋白胨　　　　Ｂ．含碳有机物　　Ｃ．含碳无机物　　Ｄ．石油、花生饼

3．培养生产青霉素的高产青霉素菌株的方法是

Ａ．细胞工程　　　　　　　　　　　　Ｂ．基因工程

Ｃ．人工诱变　　　　　　　　　　　　Ｄ．人工诱变和基因工程

4．以下发酵产品中不属于微生物代谢产物的是

Ａ．味精　　　　　Ｂ．啤酒　　　　　Ｃ．“人造肉”　　Ｄ．人生长激素

5．利用酵母菌发酵生产酒精时，投放的最适原料和产生酒精阶段要控制的必要条件是

Ａ．玉米粉和有氧　Ｂ．大豆粉和有氧　Ｃ．玉米粉和无氧　Ｄ．大豆粉和无氧

6．关于单细胞蛋白叙述正确的是

Ａ．是微生物细胞中提取的蛋白质　　　Ｂ．通过发酵生产的微生物菌体

Ｃ．是微生物细胞分泌的抗生素　　　　Ｄ．单细胞蛋白不能作为食品

7．基因工程培育的工程菌通过发酵工程生产的产品有 ①石油、②人生长激素、③紫草素、④聚乙二醇、⑤胰岛素、⑥重组乙肝疫苗

Ａ．①③⑥　　　　Ｂ．②⑤⑥　　　　Ｃ．③⑤⑥ 　　　　Ｄ．②③⑤

二、非选择题

8．胰岛素是治疗糖尿病的特效药，可从动物胰腺中提取，也可以通过“工程菌”产生，后者与前者比较最显著的特点是：生产条件                      ；原料来源                    ；价格                   ；产物                 ；废弃物                              。

9．下面是家庭酿造甜米酒的具体操作过程。先将米加热煮至七成熟，待冷却至30度，加少许的水和一定量的“酒药”（实际是酵母菌菌种）与米饭混合后置于一瓷坛内（其他容器也可），在米饭中央挖一个小洞，加盖后置于适当地方保温（28℃)，12小时后即可。请从以下几个方面对发酵过程做一简单的分析。

（1）先将米煮一煮的目的是                          。

（2）为什么要冷却到30℃后才能加入“酒药”？                              。

（3）在中央挖一个小洞的原因是                                。

（4）发酵坛并没有完全密封，坛内无氧发酵的环境是如何形成的？

                              。

（5）家庭酿酒的关键是保温和放“酒药”，如果米的量很多而放的“酒药”太少，常常导致甜米酒因变质而失败。其主要原因是                              
自我评价答案
1B  2C   3C   4C   5C     6B    7B    8 温和    丰富   低廉    专一      对环境污染小且易处理    9⑴杀灭杂菌  ⑵太高的温度会杀死或抑制酵母菌     ⑶有利于透气，使酵母菌在开始时能迅速繁殖   ⑷有氧呼吸消耗了氧气；呼吸产生的水使发酵液增多，淹没了米饭，形成了无氧环境    ⑸米多酒药少，造成酵母菌起始密度太低，不能迅速繁殖形成生长优势，往往导致杂菌感染
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