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课时，我还尝试了以下做法儿：

一、在备课时，设计学生自愿展示自我的空间与平台，主要针对善于自觉展示

自我的学生。这些学生性格外向、好说、好表现自己。课堂上，设计出不点名自愿

发言的环节。因为他们的发言往往是能得到老师和其他学生的认可，再加上老师的

鼓励和表扬，一是更加坚定他们自我展示的信心，二是其他学生很羡慕，以一种崇

拜的心情看待，能起到一种很好的带动作用，以点带面，以最快的速度带动全体学

生。这种榜样示范的引领作用的效果是很大的。

二、在备课时，更多关注的是哪些性格内向，不愿或根本不表现自我的学生，

对他们而言，老师更应该重点关注，更应想方设法让他们也参与到课堂中来，以实

现课堂的最优化。因此，教师在这方面更要多动脑筋，也应为他们搭建一个和谐参

与的平台，更不能忽视他们，甚至冷落他们。为此，我进行了如下尝试：在每个学

习小组，分别给八个组员编上学号：1—8号，每组每节课留出三名学生展示的机

会，一名是板演员，一名是讲解员，一名是点评员，依次展示。一节课六个组就有

固定的18名学生展示，中间展示过程还有学生提问学生，又为座位上的学生提供了

参与的机会，这样一节课下来就有30名学生展示自我，无形中拓宽了学生参与面。

同时，每组8名学生展示分工不同，第一堂课由1——3号学生展示，第二堂课由

4——6名学生展示，第三堂课由7、8、1号展示，这样依次轮回，每名学生都有三

个不同角色展示的机会，相应的都有三方面能力锻炼的机会。这样每堂课设计出这

样的一个环节，逼迫哪些不愿表现的学生参与到课堂中来。为增加他们的勇气和信

心，课前做好准备，做到心中有数，不因表现不好而失去面子，而丧失自我展示的

勇气和信心，让他们品尝到成功的喜悦和快乐，大胆地信心十足地表现自我，久而

久之，一定给教师带来惊喜，更重要的是学生走向完美，塑造崭新的自我。

三、学习小组长写活动日记，督促每名组员主动参与。课堂上学生的主动参

与表现情况，由于学生多，又是八个小组同时活动，教师不可能掌握每名学生是否

主动参与、参与性是否高涨、参与质量是否高，即学生是否全身心地参与交流、讨

论，是否存在借讨论之机干与学习无关的事，而教师不可能顾及每名学生。为保证

小组人人高质量参与，实现参与的最大效应，我又大胆进行了新的尝试：每个学习

小组的学习小组长负责本组每名组员参与课堂交流的情况，并记录在日记本上。重

点关注本组内每名组员主动参与的积极性，参与质量的高与低，详实记录，并给予

打分。我认真审查八个小组长的记录，针对表现不好的学生，当天制定出补救措

施：一是利用“一带一”结对子，重点帮扶。二是与学生交流、谈心，找准症结，

对症下药。双管齐下，认真执行，双管双赢。

总之，合理有效的评价机制和新课程标准提高了对学生物理的运用能力，课堂

实现了从传授和讲解物理知识向培养物理应用能力的转变。解决了每一位教师面临

的“如何在有限的时间内有效地利用积极因素，采用适合于学生物理能力发展的课

堂教学方法，较快地提高课堂效率”这一难题。实践证明，在物理课堂中采用有效

的课堂评价机制，能促使学生通过自主的学习，成为课堂的主人，成为对自己负责

的人。促使学生在平等的基础上与他人相互合作，使学生相互鼓励，相互启发，最

终达到共同提高。实现素质教育的真正目的。
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影响食品保质期的因素有许多种，例如，原材料本身的保存时间、化学物质的

添加、食品中水分的含量等等，在现代社会，居民可以使用冰箱有效延长食品保质

期，但是在古代，人们没有拥有这些高科技，因此他们想出用高浓度的食盐化成水

来腌制肉蛋类食物以及制作熏鱼、肉干等等食物，其使用的原理便是现在常说的食

品贮藏法。而现代化学添加剂的使用原理与古代基本一致，目的都是为了遏制食品

中微生物的生长活动，从而延长保存期限。

一、食品加工中的基本化学物质

1.食用食盐及糖类

食盐以及糖类是最重要也是最基本的食品添加剂，其一般被应用于腌制以及

糖渍过程中，最主要的作用是使食品中活跃的微生物快速脱水。添加食盐延长食品

保质期的化学原理是细胞质与细胞壁的分离：对于非海洋的微生物来说，其耐盐度

较低，通常盐含量到达0.09％时水就可产生等渗条件，而当盐的含量超过5％时，

微生物的细胞膜外侧的浓度会高于细胞膜内侧的浓度，这时细胞会进行运动以及扩

散，将细胞内的水流向细胞外以保持浓度平衡，当水流出细胞膜外的速度快于其流

向细胞膜内的速度，就会产生质壁分离现象，导致微生物细胞不能正常生长，从而

延长了食品的保质期；糖类延长食品存储时间的原理依旧是降低食品中微生物需要

的水分，从而抑制其生长。一般来说当糖类的用量超过了30％即可起到抑菌作用，

但是其抑菌效果较弱，要想达到和食盐同样的效果就必须加大浓度以及用量。

2.二氧化硫、亚硫酸盐

二氧化硫以及亚硫酸盐经常用于果蔬以及生鲜类食品的防腐中，其依据的原

理是：食品中经常含有一些好氧微生物，其依靠氧气获取能量，而二氧化硫可以最

大限度地还原食品中的含氧量，从而抑制其生长。除此之外，一些食品极其发生变

色，主要原因是非酶的褐变，而二氧化硫具有氧化性，可以起到抗氧化剂的作用，

从而抑制食品加工过程中的非酶褐变，有效保护食品的颜色。另外二氧化硫以及亚

硫酸盐在PH较低的条件下具有抗菌性，与此同时其可以使微生物生存所需要的有机

物中的酶和蛋白质发生裂变，破坏微生物的生存环境，从而抑制微生物生长。

3.硝酸盐、亚硝酸盐

肉类食品的保质期虽然不是很短，但是其存放很短的时间之后颜色就不再那么

鲜艳，色泽也会发生变化，因此肉制品加工行业经常使用硝酸盐以及亚硝酸盐来保

持肉品的色泽红润，除此之外，硝酸盐以及亚硝酸盐还具有防腐、抑菌、增味等多

重作用。虽然他们俩发挥的作用很大，但是其有一个致命的缺点便是存在毒性，一

般来说，如果人摄入硝酸盐或者亚硝酸盐的含量超过0.5克便会引起中毒，严重的

情况下还会产生生命危险，除此之外，亚硝酸盐只能用于食品初次加工，若在二次

加工时使用会导致人体消化系统产生癌变，因此，食品加工在使用硝酸盐以及亚硝

酸盐时必须严格及控制其用量，依据国家给定的标准执行，切不可胡乱操作，埋下

安全隐患。

二、食品加工中化学物质添加引发的安全事故

食品中化学物质的添加都有明确的要求以及用量标准，哪怕只是稍微多增加

了一克，都为人体埋下安全隐患。除此之外，在食品中往往不会只添加一种化学物

质，而是多种化学物质混合使用，这就增加了安全风险，并且其在运输、加工等过

程中，也容易受到外界条件的影响，产生安全事故。最典型的安全事故的例子便是

美国3M公司的PFOS产品事件，因为在PFOS产品中检测到了会引起人体中毒的化学物

质，该产品刚上市就被紧急召回。除此之外，美国的Nalgene水杯也因其产品中含

有对人类身体健康有危害的双酚A而引发热议。食品与人们的生活息息相关，因此

国家质检局一定要加大监管力度，严格把控每一个环节，以确保化学物质正确合理

使用，保障人们的生命财产安全。

三、食品加工中基本化学物质的监控管理

1.制定规范的质量管理体系

食品加工的环节众多，包括食品采购、食品运输、食品贮藏等等方面，企业需

要对每一个环节进行严格把关，制定详细且完善的质量管理体系，从而规范工作人

员的操作，严格控制添加剂的材料以及用量等等。

2.原材料以及辅助材料来源的管理

原料生产基地的选取将直接影响到食品生产加工企业的发展，因此，若企业具

备建立原料生产基地的条件，应该培养专业水平高、工作能力强且具有职业道德的

相关人才进行科学规范的管理，确保其可以提供可靠的、可溯源的原料产品；若企

业不具备自己建立原料生产基地的，应该利用招标的形式选择公信力较高、原料质

量优异的供应商，并建立长久地合作关系。

3.生产加工过程的全面监控

企业在进行生产时要确保生产环境是干净清洁的，并且尽可能采用自动化、智

能化的生产机器，以避免食品接触到污染物。除此之外，要对食品的内外包装、容

器的材质进行严格的检查，确保其没有含有有害人体身体健康的物质，符合相关的

卫生标准。

结束语

综上所述，尽管在食品中适量添加化学物质可以有效延长食品的保质期，并

且让食品的外观更加好看，但是若其添加不当，会带来极大的安全隐患，危害人们

的身体健康，因此，相关人员一定要严格监管食品添加化学材料生产以及经营，加

强企业的安全意识以及责任意识，确保其正确合理使用，以保障人民的生命财产安

全。
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食品加工中基本化学物质添加及管理浅析
马  辉

（内蒙古北方重工业集团有限公司第一中学  内蒙古  包头  014030）
[摘　要]为了延长食品的保存时间，增添食品的风味和色泽，企业在进行食品加工时经常会使用化学添加剂，如果其用量合适，与食品可以很好的搭配，在一定程度上

的确能够有效延长保质期，但是如果相关工作人员操作不当，胡乱使用，不仅不会达到期望效果，还会对人体带来伤害。
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