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一颗黄豆的神奇旅行

开题报告

一、课题组概况

1.课题组名称：“星辰中队”研究小组

2.课题组学校：新沂市海门中学附属学校

3.课题组班级：一（8）班

4.课题组核心成员：叶星佑、朱晓檬、嵇翔琨、高璇、田馨妍、徐贯涵、宋

嘉木

5.指导老师：左金娣

6.研究时间：2024 年 1 月--6 月

二、研究背景

在全球饮食文化的宏大版图里，酱油作为一种极具代表性的调味品，历经

数千年的发展，从起源地中国出发，一路传播至日本、韩国、东南亚乃至欧美地

区，已然成为世界各地厨房中不可或缺的存在。酱油独特的咸香风味，既为中式

菜肴赋予醇厚色泽与浓郁鲜味，又在日式刺身、韩式烤肉的蘸料里扮演关键角色，

它是饮食文化交流融合的生动见证，承载着各国人民对美食的共同追求。

黄豆，作为酱油酿造的核心原料，凭借其丰富的蛋白质、优质的营养成分，

在全球范围内广泛种植，为酱油产业奠定了坚实基础。从肥沃农田到现代化工厂，

黄豆完成从农产品到工业原料的身份转变，开启它奇妙的酱油变身之旅，这背后

串联起农业种植、微生物发酵、食品加工等多领域知识，涉及传统酿造工艺传承、

现代技术创新以及地域文化特色。

在当今教育领域，新课程标准大力倡导培养学生的核心素养，强调跨学科学

习与实践探究能力。研究黄豆变成酱油这一过程，恰恰是对这一理念的深度践行。

从生物学科角度看，酱油酿造是微生物发酵的典型实例，涉及米曲霉等多种微生
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物在特定环境下对黄豆成分的分解、转化，学生可借此深入了解微生物代谢机制、

酶的作用原理，培养对生命科学的探索兴趣；从化学层面分析，酿造过程中发生

的蛋白质水解、糖类转化、色素形成等一系列复杂化学反应，有助于学生巩固化

学知识，理解物质变化规律；从技术工艺角度出发，传统酿造工艺中历经数月的

日晒夜露发酵，现代工艺里借助自动化设备、精准温控实现的高效生产，都能让

学生直观感受科技进步对传统产业的革新力量，提升工程与技术素养。

此外，不同地区酱油风味的差异，如广东生抽的咸鲜、上海老抽的浓郁、日

本淡口酱油的淡雅，反映出各地独特的饮食文化、民俗习惯与地理环境。研究这

一项目，能让学生从饮食文化角度出发，挖掘背后的地域特色、历史传承，增强

文化认同感与国际视野，提升人文底蕴。

在产业发展方面，随着消费者对食品品质、安全与风味的要求日益提高，酱

油产业面临着传统与创新、传承与发展的双重挑战。开展此项目研究，不仅能激

发学生对食品工业的关注，培养其创新思维与解决实际问题的能力，还能为酱油

产业的可持续发展提供新的思路与视角，为未来投身相关领域奠定基础。

综上所述，研究“一颗黄豆神奇的旅行——黄豆变成酱油”这一项目，在顺

应新课程标准要求的同时，兼具科学研究、文化传承与产业发展等多方面的重要

意义，是一次极具价值的探索与实践。

三、研究目标

1、知识目标：

通过讲解员对酱油发展历史进程的讲解，学习并了解酱油的发展历程；学生

可以近距离观察古法酿造的过程，从选豆、煮豆到拌料、种曲，装缸发酵、阳光

酿晒，过滤出油，装缸上车，了解古今酱油的生产差异。

2、能力目标：

培养同学们玩学结合，调动不同感官了解调味品。了解自周朝起，用传统手

工用器，亲自体验一次沉浸式打酱油的乐趣和现场罐装。在通过《味道方程式》

研究中，了解人体口腔中的味觉感受器可以感受到的五种基础味道：酸、甜、苦、

咸、鲜，了解不同味道之间存在的不同的相互作用。

对比作用：两种或以上的呈味物质适当调配，可以使其中一种呈味物质的口
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感变得更协调。例如，酱油冰淇淋中咸味与甜味形成明显对比，使其甜味更突出，

整体更协调可口。

消杀作用：一种呈味物质能抑制或减弱另一种呈味物质的味感。如在咖啡中

加少许盐可以削弱咖啡本身的苦味。

变调作用：两种呈味物质相互影响而导致其味感发生改变的现象。如在吃完

一颗纯黑巧克力后喝一口水，会感觉水的味道变甜了。

通过《酱油绘画》的研究，通过涂、吹撕、压等创意绘画方式完成一副酱油

画。充分激发同学们的想象力和创造力。培养“一物多用”思维，形成多角度思

考问题的习惯。

3、情感目标：

通过项目式参与研究，学生们可以学习到劳动精神，感受传统工艺的魅力，

以及了解食物的来之不易，从而培养他们珍惜粮食、不浪费食物的好习惯。因此，

研学制作酱油的过程不仅可以让学生们学习到很多知识，还有助于培养他们的文

化认同感和劳动精神，同学热爱中华美食及传统的用餐礼仪，在活动中观察能力、

动手能力、团队协作能力和综合素养等等。

四、研究时间以及阶段规划

第一阶段研究主题： 解锁黄豆密码---黄豆的认识

研究地点：学校、图书馆、家里

研究时间：2024 年 1 月

具体内容：

学习活动一 ：微观世界中的黄豆——外观探索之旅

观察黄豆的外观，记录其颜色、形状、大小等特征；查阅资料，了解黄豆在

植物学中的分类地位，在国内外的种植分布情况，以及其悠久的种植历史和在农

业发展中的重要意义。

学习活动二：揭秘黄豆的内部世界——解剖探索

运用解剖工具，对黄豆进行解剖，借助放大镜、显微镜等观察手段，认识种

皮、子叶、胚根、胚芽、胚轴等结构，分析各结构在种子萌发和幼苗生长过程中

的作用。
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第二阶段研究主题：黄豆的奇妙变身---黄豆怎么变成豆芽

研究地点：学校、图书馆、家里

研究时间：2024 年 2 月

具体内容：

学习活动一：黄豆的绿色魔法

开展种植实验，从播种开始，定期观察记录黄豆发芽期、幼苗期、分枝期、

开花结荚期、鼓粒成熟期的生长状态，记录每个阶段的时间节点、植株高度、叶

片数量、形态变化等数据，分析环境因素（如温度、水分、光照、土壤肥力）对

生长周期的影响。

学习活动二：黄豆的成长日记

设计不同条件下的发豆芽对比实验，探究浸泡时间、温度、湿度、光照等因

素对豆芽生长速度、品质（如长度、粗细、鲜嫩程度）的影响；总结出发豆芽的

最佳操作流程和环境条件，亲身体验从黄豆到豆芽的转化过程。

第三阶段研究主题：小黄豆，大能量---黄豆的价值

研究地点：学校、家里、超市

研究时间：2024 年 3 月

具体内容：

学习活动一：豆韵万象

查阅专业资料，分析黄豆的营养成分，如蛋白质、脂肪、维生素、矿物质等

的含量和对人体健康的作用；调查市场上常见的黄豆制品，了解其加工工艺、营

养价值和食用方法；开展黄豆制品品鉴活动，从口感、风味、营养等方面进行评

价。

学习活动二：寻味黄豆

在学校、社区、超市等地进行问卷调查，收集数据；运用统计学方法对调查

数据进行整理、分析，撰写调查报告，了解黄豆在市场和生活中的实际情况。

第四阶段研究主题：一颗黄豆的神奇之旅---黄豆怎样变成酱油

研究地点：新沂伊例家酱油厂

研究时间：2024 年 4 月--6 月
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具体内容：

学习活动一：参观新沂市草桥镇伊例家酱油工厂和酱油博物馆

带着问题去实际的情景环境进行研究，玩中学，学中玩，让教育自然而然的

发生，多学科融合与渗透，有美育方面的《酱油绘画》，

学习活动二：味道方程式

搜集并制作酱油做的想换系列菜，如烹饪红烧肉了解美拉德反应是氨基酸与

糖在一起加热时发生的一系列复杂反应，反应过程中产生的成百上千种新分子可

以为食品提供独特的色泽与气味。充足的日晒能使黄豆、小麦原料在特定的酶系

作用下分解出氨基酸和糖类等物质，它们会发生美拉德反应，自然地产出浓郁诱

人的红褐色老抽酱汁。

学习活动三：酱心时光

食育方面的《酱心滋味饭团》，让学生走进厨房，亲自动手，实际操作，掌

握几道家常菜和家常点心的烹饪技能。在体验中学习如何准备和烹饪食物。他们

可以学习烹饪技巧、搭配食材和品尝食物，同时也可以了解食物的营养价值和健

康饮食的重要性。美食探秘《荔枝+酱油的碰撞》，呈现水果与调味品的灵魂搭配。

五、研究方法及研究可行性

课程研究采用观察法、实验法、网络查阅法等方式，通过观察、实验、小组

讨论学习方式。计划分为三个阶段分小组成员分工完成，进行观察实验后讨论并

总结归纳并得出结论，撰写结题报告，并制作演示文稿。培养学生的团队合作精

神和沟通能力。

六、预期成果

1. 研究报告：包括黄豆的认识、结构、生长周期、发豆芽实验、食用价值、诗

歌文化、调查分析等方面的研究报告。

2. 实验记录：详细的黄豆种植和发豆芽实验记录册，包含观察数据、实验照片、

图表等。

3. 调查报告：关于黄豆的市场和消费者调查问卷及数据分析报告。

4. 文化作品：收集整理的关于黄豆的诗歌集，学生创作的诗歌、绘画、手抄报

等文化作品。
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5. 展示材料：研究成果展示 PPT，用于汇报交流和成果展示。

七、研究保障

1. 教师指导：安排专业的学科教师组成指导教师团队，为学生提供学科知识和

研究方法的指导，定期组织学生进行研讨和交流，解决研究过程中遇到的问题。

2. 资源保障：学校图书馆提供丰富的图书资料，网络教室提供便捷的网络查询

条件；学校实验室配备齐全的实验仪器和设备，满足学生进行黄豆结构观察、种

植实验、发豆芽实验等需求；为学生开展社会调查提供必要的支持和帮助。

3. 时间保障：合理安排研究时间，确保每周有固定的课时用于项目式研究活动，

保证研究进度的顺利推进。
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