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“化学馒头”
本报记者 吴艳 本报通讯员 向道晋 摄影报道

沧州市第一中学1000多名学生热火朝天地蒸起了馒头，他们蒸出的馒头有的
“胖”，有的“瘦”，有的软，有的硬。他们也从蒸馒头的过程中窥见了化学的秘密——

“哎呀！水放多了，还得加
面！”“怎么这花馒头还没发起
来呢？”“坏了，水太热，把酵母
烫死了！”……日前，沧州市第
一中学1000余名高中生热热闹
闹地蒸起了馒头。

这是老师们给学生们布置
的作业。为了完成作业，同学们
有的多次试验，有的求助家人，
有的上网查资料……在蒸馒头
的过程中，他们无一例外地了
解了化学的秘密。

“三光”与“三粘”
高一28班的刘侗伶曾见过

妈妈做彩色面食，美味又漂亮，
于是自信满满地要在面食造型
上拿到满分。

她专门到超市 买 来 胡 萝
卜 粉 、面 粉 和 菠 菜 粉 等 ，绿
色、橘色、白色的面粉各和了
少许。

妈妈告诉她，和面是个技
术活，面和好后要做到“三光”，
即面光、手光、盆光。

可刘侗伶在多次水少了加
点面、面多了放点水的尝试下，
仍然做不到“三光”。她只能苦着
脸找到妈妈：“我这是‘三粘’，
面粘、手粘、盆粘。”

看到刘侗伶为难的样子，
妈妈忍俊不禁，鼓励道：“慢慢
来，功夫下到了，自然就能做到

‘三光’，别着急，再耐心地揉一
会儿。”

几分钟后，刘侗伶开心地
嚷了起来：“手上终于干净了！
面盆也干净了！”

“你看看面团！”妈妈提醒。
刘侗伶仔细一看，和好的

面团皱巴巴的，一点也不光滑。
继续揉！

眼见着面团越来越光滑，
刘侗伶心情大好，还给妈妈当
起 了 老 师 ，讲 起 了“ 馒 头 化
学”。

“咱们蒸馒头也不加糖，为
什么馒头会是甜的呢？因为淀
粉在咀嚼过程中被口腔中的淀
粉酶催化，从而发生水解反应，
生成麦芽糖。麦芽糖有甜味，所
以我们就会觉得吃的馒头又香
又甜。”

“酵母菌作为发酵素,吸收
面团中的养分并生长繁殖,将
面粉中的葡萄糖转化为水和二
氧化碳气体。由于生成的二氧
化碳气体会在馒头中‘乱跑’，
导致馒头形成疏松多孔的结
构 ，因 此 面 团 也 就 变‘ 胖 ’
了。”

为了看面团什么时候能变
“胖”，做好馒头和花卷后，不一
会儿，刘侗伶就去掀盖帘。馒头
没啥变化呀！

几分钟后，刘侗伶再去看，
好像馒头长“胖”了一点，也好
像没什么变化。

“你别总掀盖帘了，二氧化
碳哪能跑那么快！”妈妈看到她
着急的样子，开起了玩笑。

面做的“化学”
高一28班的冯欣宇同学接

到老师的任务后，先去网上查
资料，确定面粉、水和酵母粉的

比例，然后在奶奶的指导下，很
快就和好了面。

做什么造型呢？为此，冯欣
宇可是煞费苦心。最后，她决定
要做玫瑰花卷。

先做5个小圆饼，然后把小
圆饼依次重叠三分之一，卷起，
外翻一下，一朵漂亮的“玫瑰
花”就做好了。

哎呀！“玫瑰花”裂了。冯欣
宇急忙用手指沾点水抹到花瓣
上，把花瓣黏合。

做了几朵花之后，冯欣宇
突发灵感，想用面团做出化学
两个字。

冯欣宇揪起面剂子，搓成
长短不一的长条，再将其连接
成字。再经过无数次的尝试之
后，冯欣宇终于做出了满意的

“化学”两个字。
上 锅 蒸 熟 后 ，“ 化 学 ”长

“胖”了，冯欣宇哭笑不得：看来
是发的太大了，字都不太像了，
幸好没蒸之前拍照留念了。

5种发酵方式
马雨曼非常喜欢上化学

课，对各种各样的实验都充满
了兴趣。

这次，她从网上找到了老
式发酵法、化学发酵法和生物
发酵法等5种发酵方式。

她询问妈妈得知，现在一
般家庭都用生物发酵法，也就
是酵母发面。

为什么不用老式发酵法
呢？马雨曼刨根问底。妈妈给不
出令她满意的答案，她就自己
动手查。

原来以前人们都使用“老
面”发酵。但由于“老面”中不光
含有酵母菌还含有乳酸菌，乳
酸菌在发酵过程中会产生乳
酸，所以用“老面”发酵蒸出来
的馒头有时会发酸。

如果在用“老面”蒸馒头时
加入少量的纯碱来中和乳酸的
话，乳酸和纯碱发生化学反应
的情况就可以避免了。但若不
慎加碱过多就会致使馒头发
涩。

查询完资料，马雨曼还认
真地将其中涉及的化学原理记
录下来。

为了稳妥起见，马雨曼也
选择了生物发酵法，也就是用
酵母粉蒸馒头。

红枣开花馒头和南瓜玫瑰
花卷做得很成功，马雨曼一边
细细品尝自己的劳动果实，一
边暗下决心：以后一定要尝试
一下其他的发酵方法，研究一
下它们和酵母的区别。就像老
师说的那样，把化学知识用到
生活中去。

“酵母被烫死了”
高一25班的韩博林家中有

白面和玉米面，她就地取材，想
用它们做一只小鸭子。鸭子的
头和嘴、脚丫要用黄色做。

和面时，韩博林发现，白面
成团后有韧性，而玉米面就比
较松散。

于是，韩博林在玉米面中
加入了一部分白面，解决了玉
米面不成团的问题。

做鸭子面食时，韩博林有
一种上手工课的感觉。加上两
颗绿豆，小鸭子一下就活灵活
现了。

看着自己做出的萌萌的小
鸭子，韩博林特别有成就感。忙
活了一上午，韩博林格外高兴：
今天不光重新获得了儿时捏橡
皮泥的乐趣，还知道了酵母粉
和小苏打原来是两种不同的膨
松剂。用它们蒸馒头，前者属于
生物发酵，后者属于化学发酵。
而在此之前，她一直以为小苏

打就是酵母粉。
高一34班的李彦洁先后做

了两次面食。
第一次做出的漂亮桃花造

型面点蒸熟后硬邦邦的，口感
一点都不松软。

寻找原因时，李彦洁才发
现 ，酵 母 菌 必 须 有 水 才 能 存
活 , 最 适 合 生 长 的 温 度 是在
20℃—35℃，0℃以下或者高于
47℃的温度下,酵母细胞一般不
能生长。看到网上的资料后，李
彦洁惊呼：酵母被我烫死了。

有了这次的经验，第二次，
她选用了温水和面，不出所料，
蒸出的面食很成功。

“直男们”的白馒头
女同学们做的馒头花样百

出，颜色各异，男同学们却不约
而同地选择了蒸大白馒头。

高一22班的张栋良听到老
师布置“探秘膨松剂”的作业
后，“蒸馒头”三个字就闪现在
他的脑海中。

“蒸馒头我可不会，吃馒头
倒是可以。”

怎么办？寻找帮手呗！
于是，张栋良向妈妈寻求

帮助。在妈妈的指导下，他开始
和面。

准备好面盆，放面、放酵
母，加水，张栋良开始了搅拌。

最初，他轻松地翻拌着面
粉，嘴里哼着歌。

10 分钟后，张栋良心情不
再轻松，因为他的手陷到了面
里，拔出手来全是黏糊糊的湿
面。

“怎么我这面粉吸水后成
不了团呢？”张栋良举着两只满
是面的手来找妈妈。

在妈妈的帮助下，面终于
和好了。

第一锅馒头出锅后，张栋

良发现，馒头有点小。
第二锅馒头比第一锅漂

亮。
这时，爱思考的张栋良又

从中找到了一些化学原理：酵
母菌作为发酵素,吸收面团中的
养分并生长繁殖,将面粉中的葡
萄糖转化为水和二氧化碳气体,
使面团膨胀、松软,产生蜂窝状
的组织结构。第一锅馒头不如
第二锅大，原因可能就是发酵
时间短。

此外，面团揉面时产生了
足够的面筋,这些面筋能够包
裹二氧化碳气体,并且能使这
些气体不外溢,保持住面团膨
胀和松软的状态。自己揉的馒
头不如妈妈的好，可能就是揉
面时力道和时间都不够的原
因。

通过这次蒸馒头的经历，
化学成绩不太好的张栋良开始
有点喜欢上化学了。

让化学变得有乐趣
据沧州市第一中学高一化

学组组长韩冬梅介绍：“为顺应
新高考的导向，推行国家提倡
的项目式学习模式，让同学们
体会化学与生活之间的联系，
增强学习化学的乐趣，假期里，
我们高一年级安排布置了这项
特殊的化学作业：利用膨松剂
制作馒头，探究膨松剂的作用
原理。”

这次活动得到了同学们的
积极响应。经过一周的精心准
备，同学们蒸出了色香味俱全
的馒头：形状上有可爱的小老
虎、美丽的玫瑰花、炫彩的五角
星、精致的小兔子；口味上有菠
菜味、巧克力味、火龙果味；种
类上有馒头、花卷、奶黄包、枣
糕……

在活动最后，老师们又组
织了一场别开生面的总结展示
比赛。经过班级选举推荐，共 60
位同学参加了最后的决赛。

同学们通过图片及视频对
制作过程、化学原理、拓展思
考、总结收获都一一进行了讲
解展示。

在活动中，也有同学提出
了各种各样的疑问：为什么馒
头会发黄？为什么加热后馒头
会蓬松变大？在醒发馒头和加
热馒头的过程中发生了什么化
学变化？有没有其他物质能代
替小苏打和纯碱？用量如何控
制？

评委老师引导学生从化学
角度思考实际问题，推测现象
对应的反应，寻找反应对应的
物质，并研究物质的性质，从而
将真实情境问题转化为化学问
题，给同学们上了一堂精彩非
凡的现场课。

化学组的老师为同学们精
心设计制作了奖状、奖品和奖
章，韩冬梅老师带领本组老师
分别给获得一等奖、二等奖、三
等奖的同学颁发荣誉证书和奖
品。

拿到奖状的同学们嘻嘻哈
哈开起了玩笑：“我第一次蒸馒
头，就得到了一张奖状，是不是
很有天赋！”

同学们完成了蒸馒头作业同学们完成了蒸馒头作业
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彩虹桥东回民小学对过，二层三室一厅楼
房一套，116平方米，售112万元（租售皆可）。

电话：19331795010

出租
出售


