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摘要

为了探究“金花”对于茯茶品质的影响，我们提取并培养冠突散囊菌（Eurotium

cristatum），将其接种在茯茶上并培养 5 d 后，将此茶与未接种冠突散囊菌的茯

茶中成分对比，分析冠状散囊菌对茯茶中咖啡因（Caffeine）及茶多酚（Tea

Polyphenols）的影响。实验结果表明：培养 5 d 后的带冠突散囊菌的茶叶中的

茶多酚含量比未接种菌的茶叶的要高；接种菌落的茶叶相比较未接种菌落的茯

茶咖啡因含量有显著性差异。通过设计接种时间、接种温度、液体培养基和固

体培养基的正交实验，得出使茶多酚含量提高最佳的培养条件是温度 30 ℃、固

体培养基为全茶培养基、液体培养基为 PDA 培养基（马铃薯葡萄糖琼脂培养基）、

菌株在茶叶上的接种时间为 25 d。本文研究出了将冠突散囊菌接种到茯茶上的

新方法，提高了茯茶的品质和价值。

关键词：冠突散囊菌 茯茶 咖啡因 茶多酚
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一．前言：

随着人们对生活质量完美的追求，茶叶已成为每户必不可少的饮品。在茶叶

逐渐步入人们的生活中时，人们对茶叶的挑剔程度也越来越高，茶叶的种类也

越来越多。在新疆维吾尔自治区，茯砖茶颇得人们的喜爱。但是茯砖茶在市面

上的价格天差地别，因此我们在各个茶叶店里调查了一番，发现有“金花”的

茶叶价格明显比没有的要高出几倍到上百倍。所以我们对茯砖茶上的“金花”

产生了好奇心。

茶叶的种类繁多，为什么在黑茶上长有“金花”？“金花”改变了黑茶的

什么成分使得两种茶叶的价格天差地别？我们对此展开了研究。

茯砖茶属于黑茶，也称发酵茶始祖。不同品质的茯砖茶，所呈现的茶汤颜

色及味道也不相同：特制茯砖砖面色泽黑褐，内质香气纯正，滋味醇厚，汤色

红黄明亮，叶底黑汤尚匀。泡饮时汤红而不浊，耐冲泡。特别要求砖内冠突散

囊菌(俗称“金花”)颗粒大，干嗅有黄花清香。而且人们常常将“金花”作为

茯砖茶的评价标准。因此市面上的茯砖茶的价格也天差地别了。

“金花”的学名叫冠突散囊菌，冠突散囊菌子囊菌门（Ascomycota）散囊菌纲

（Eurotiomycetes）散囊菌目（Eurotiales）发菌科（Trichocomaceae）散囊

菌属（Eurotium）冠突散囊菌（E. cristatum），是茯砖茶在特定温湿度条件

下，通过“发花”工艺长成的自然益生菌体，在国家标准中
[1]
，茯砖茶是唯一要

求“冠突散囊菌”这项指标的黑茶类品种。经科学研究[2]，“金花”对后发酵茶

品质不但没有影响，反而“金花”能分泌茶叶中的淀粉酶和氧化酶，可催化茶

叶中的淀粉转化为单糖，使茶叶汤色变棕红，消除粗青味。在口味上更加醇和

爽口，甜滑回甘。它具有较强的促消化、降血脂、溶解脂肪、调节糖类代谢等

功效[3]。干嗅“金花”有一种黄花的淡淡的清香味道；而泡饮时，那种花香便融

入茶汤之中，化作茶的滋味而使茶汤更加醇厚微涩，清纯不粗、口感强劲。

综上所述，本次研究将着重探索冠突散囊菌对茯砖茶中的成分的影响——

咖啡因、茶多酚及感官做出具体研究，同时对冠突散囊菌的“药理作用”提出

依据，探究将冠突散囊菌接种到茯茶上的新方法，并为日后的茶叶选择做出更

明确的指导。
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二．实验材料与方法

2.1 材料

2.1.1 实验所需仪器

⑴真菌接种所需仪器:烧杯，锥形瓶，培养皿，恒温培养箱，恒温摇床，

高压灭菌锅，干燥箱，大试管，脱脂棉，超净工作台，纱布，药匙，接

种针，超声震荡仪，2 mL EP 管，光学显微镜，载玻片，盖玻片，吸水

纸。

⑵实验所需材料:马铃薯，琼脂，葡萄糖，95 ％乙醇，酒精灯用乙醇，

生石灰，蒸馏水，氨水，酒石酸固体，七水合硫酸亚铁固体，磷酸氢二

钾，磷酸二氢钾，茶多酚纯品（纯度≥98 ％）。

⑶咖啡因含量测定所需仪器:烧杯，蒸馏烧瓶，铁架台，冷凝管，橡胶

管，接液管，三颈烧瓶，酒精灯，漏斗，脱脂棉，精确度 0.01 g 电子

秤，小刀。

⑷茶多酚含量测定所需仪器:100 mL 容量瓶，1 L 容量瓶，玻璃棒，紫

外-可见光分光光度计，烧杯，量筒，恒温水浴锅，药匙。

⑸茶叶感官测试所需仪器:烧水壶，杯子。

⑹正交试验所需仪器：料理机，烧杯，锥形瓶，培养皿，恒温培养箱，

高压灭菌锅，干燥箱，大试管，2 mL EP 管，脱脂棉，超净工作台，100

mL 容量瓶，500 mL 容量瓶，

1 L 容量瓶，微波炉，纱布，药匙，接种针，玻璃棒，酒精灯。

2.1.2 实验所需植物

同年份生产同批次的无金花茯茶

2.1.3 实验微生物

冠突散囊菌（购于湖南华莱生物科技有限公司）

2.2 实验方法

2.2.1 培养基的制备

⑴取六个容量为 500 mL 的锥形瓶，葡萄糖，蒸馏水，琼脂，土豆。

先将土豆放置锅内煮 20 min，反复过滤，得到一定量的土豆浸出液

⑵将土豆浸出液，琼脂，蒸馏水，葡萄糖，按一定比例配置好固体培养

基；将土豆浸出液，蒸馏水，葡萄糖，按一定比例配置好液体培养基

⑶将固体培养基摇匀，倒置培养皿中；将液体培养基摇匀，倒置试管中

⑷等待培养基呈半凝固状态即可；将装有液体培养基的试管塞上棉花即

可

2.2.2 在培养基上的接种
[4]

⑴培养基配置

固态培养基:配置 PDA 培养基，自然 pH 值。

液态培养基:即不添加琼脂的固态培养基。
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⑵将所需要用的器材进行高压灭菌。

⑶冠突散囊菌的接种:直接用接种针挑取有“金花”的茯砖茶上的黄色

闭囊壳并接种于固体培养基上，30 ℃培养，当菌落生长至旺盛期时，

用接种针挑取培养基上的菌进行纯化并将纯化后生长至旺盛期的菌接

种至液体培养基上培养，使用恒温摇床调试至 30 ℃及 120 r/min。

2.2.3 微生物在茶叶上的接种

⑴将无菌的茯茶分装成小份，每份 50 g，共六十五份备用。

⑵选取在液体培养基上生长至旺盛期的冠突散囊菌，与无菌水混合放入

EP 管，将 EP 管放入超声震荡仪，仪器调为 40Khz，定时 25 min，制成

均匀孢子液，均匀喷洒在无菌的茯茶上，平行接种三十二组并置于干燥

箱内干燥，干燥箱调试至 30 ℃，干燥 3 h 后移至培养箱，30 ℃培养 5

d 后取出。

2.2.4 两种茶叶的感官测试
[5]

⑴分别取用有菌和无菌茶 5 g 加入 200 mL 80 ℃，静置半小时后使用。

在泡茶之前观察茶叶的颜色与形态
[9]
。

⑵

①观察干茶叶的颜色与形态差异

②观察茶汤的颜色

③仔细闻茶汤的香气

④品尝茶汤的味道，感受茶汤的苦味、涩味、醇厚感

⑤观察茶汤叶底的颜色与形态

2.2.5 两种茶叶的茶多酚含量检测
[6]

⑴茯茶提取液的配置

分别选取 10 g 有菌和无菌茯茶，分别加入 400 mL 的 80 ℃的水（温度

可以泡开茶即可），置于恒温水浴锅中加热 2.5 h，水浴锅调试为 60 ℃
[3]
。

⑵标准曲线的测定

取用 100 mL 容量瓶，再称取茶多酚纯品加蒸馏水配置有不同茶多酚含

量的溶液，记录茶多酚的含量，在每份溶液中都加入 5 mL 的酒石酸亚

铁溶液，并添加缓冲液至刻度线混匀，之后静置 10 min 再使用。根据

光度计的扫描，波长选用 540 nm，选取空白溶液作参比，记录吸光度并

绘制工作曲线
[7]
。

⑶茶多酚含量测定

选用 100 mL 容量瓶，再分别取用 2 mL 有菌和无菌茯茶的提取液，分别

加入 8mL 的水和 5 mL 的酒石酸亚铁溶液，分别加入缓冲液至刻度线，

混合均匀，静置 10 min 后使用。

用光度计扫描，选取空白溶液作参比，记录吸光度，根据标准曲线的回

归方程来测算茶多酚的含量。
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2.2.6 两种茶叶的咖啡因含量检测
[8]

⑴取用一份无菌茶（每份无菌茶和有菌茶均为 50 g），碾碎加入三颈瓶，

并同时加入 250 ml 95 ％乙醇溶液，静置 0.5 h。

⑵三颈瓶接冷凝装置架于铁架台，用酒精灯加热回流直到提取液颜色变

浅并在此时停止加热。

⑶改用蒸馏装置，回收提取液中大部分的乙醇(回收的乙醇可以再次作

为灯用酒精使用)。

⑷蒸馏烧瓶内的残液倒入蒸发皿，加入生石灰后，在水蒸气浴上用玻璃

棒搅拌。溶液将从绿色溶液变成绿色糊状液，并在最终变成绿色粉末状

物质。

⑸把蒸发皿置于石棉网上，焙炒至水完全蒸发干净。

⑹在蒸发皿上盖三张用针刺了许多孔的圆形滤纸，再把一个与蒸发皿半

径相似的漏斗盖在滤纸上，漏斗颈口用脱脂棉疏松地塞住。

⑺当加热到滤纸上出现大量白色针状结晶时，立即停止加热，等残渣冷

却至 100 ℃左右，揭开滤纸和漏斗并用小刀仔细刮下上面的白色针状结

晶，放在电子秤上称重。

升华残渣可以再次升华并得到白色针状结晶继续称重。记录全部白色针

状结晶的重量。

⑻再取十五份无菌茶和十六份接种的有菌茶叶完成此实验记录数据。

2.2.7 正交实验检验冠突散囊菌改变茶叶品质的最佳条件

⑴选择正交实验的正交水平及其正交因素，目的是探究冠突散囊菌改变

茶叶品质的最佳条件，最佳条件以最终接种冠突散囊菌并完成培养的茶

叶的茶多酚含量为指标，使用电脑软件绘制正交实验计划表，准备实验

所需要的仪器及试剂等物品。

正交设计为三水平四因素，分别为：

温度：25 ℃、30 ℃、35 ℃；

固体培养基配方：PDA 培养基（PDA）、将原本 PDA 中的水换成茶水（茶

叶：水=1:100）制成的培养基（半茶）、将原本 PDA 中的水换成茶水（茶

叶：水=1:50）制成的培养基（全茶）；

液体培养基配方：在原本三种固体培养基中不添加琼脂，制成的三种液

体培养基（PDA、半茶、全茶）；

冠突散囊菌在茶叶上的接种时间：15 d、20 d、25 d。

冠突散囊菌在固体培养基和液体培养基上培养时间分别为 5 d 和 7 d。

⑵根据正交实验设计表在固体培养基上培养冠突散囊菌。

⑶根据正交实验设计表在液体培养基上培养冠突散囊菌。

⑷根据正交实验设计表在茶叶上培养冠突散囊菌。

⑸根据正交实验表提取茶叶的茶多酚并测定其吸光度，此次提取方法与

之前的方法有差异
[9]
，使用了微波法，萃取溶剂为 50 ％乙醇，微波功

率 350 w，萃取时间 18 s，固液比（g/ml）为 1：9。记录实验数据。

⑹分析实验数据。
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三．实验结果与分析

3.1 微生物在培养基上的接种结果与分析

我们的微生物在培养基上接种了 5 d，如图可见，长势很好，说明在我们设置的

条件下，冠突散囊菌可以良好生长。

3.2 微生物在茶叶上的接种结果与分析

我们的微生物在茶叶上接种状况良好，接种时间为 5 d，如下面的图可见，虽然

微生物在茶叶上数目不多，但是可以成活并且状况良好，不过没有在培养基上

生长旺盛。

图 1 冠突散囊菌落
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图 2 冠突散囊菌落

图 3冠突散囊菌在光学显微镜下的形态
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3.3 两种茶叶的感官测试结果与分析
表 1两种茶叶的感官测试对比结果

结果：从上述表 1分析可得：

从茶叶颜色来说：有菌比无菌的颜色更深

从茶汤颜色来说：有菌比无菌的颜色更偏向浅色

从茶汤苦涩度来说：有菌比无菌的更幼滑

从茶汤醇厚度来说：无菌比有菌的更醇厚，回味更甘醇

从茶汤香气来说：无菌比有菌的更香浓

从茶叶残留来说：有菌比无菌的色泽更淡

分析：茶叶中影响茶叶口感、香气、色泽等的因素有很多，冠突散囊菌在生长

过程中产生的代谢产物可能影响了茶叶组成成分，导致口感等发生了明显

的变化。

但是个人偏好、个人感官等也同样对此实验结果有一定的影响，我们寻找

的为感官做评定的人群多为本年级的高中学生和不同年龄段的高中老师，

他们可能有自己的评定标准和自我感官，对实验结果造成了一定影响。



12

3.4 两种茶叶的茶多酚含量检测结果与分析

图 4有菌茶叶与无菌茶叶吸光度大小对比

图 5有菌茶叶与无菌茶叶吸光度大小对比
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图 6茶多酚含量与吸光度的标准曲线的回归方程

结果：由上述图得：有菌茶叶的吸光度大于无菌茶叶的吸光度，再结合回归方

程的计算，可以确定有菌茶叶的茶多酚含量比无菌茶叶的茶多酚含量高。

有菌的茶中茶多酚的吸光度相比起无菌的要明显偏高。通过工作曲线可以

知道：茶多酚的含量与茶多酚的吸光度成正比。因此可得出，本实验中有

菌茶叶的茶多酚含量比无菌的要高。

分析：

有菌茶叶的吸光度基本小于无菌茶叶的吸光度，再结合回归方程的计算，

可以确定有菌茶叶的茶多酚含量没有无菌茶叶的茶多酚含量高。

分析原因，可能是冠突散囊菌的代谢产物对茶叶中的茶多酚含量造成了一

些影响，使茶叶中的某些物质分解合成变成了茶多酚，让茶叶中的茶多酚

含量变高。

也可能是因为冠突散囊菌死亡后的裂解产物，对茶叶中的茶多酚有所影响，

合成了一些茶多酚，使得有菌茶叶中的茶多酚含量变高。
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3.5 两种茶叶的咖啡因含量检测结果与分析

图 7两种茶叶的咖啡因含量检测结果

表 2独立样本 T检验结果

独立样本检验

方差方程的 Levene 检验

F Sig.

值 假设方差相等 5.531 .025

假设方差不相等

独立样本检验

均值方程的 t 检验

t df Sig.(双侧) 均值差值 标准误差值

值 假设方差相等 -1.883 30 .069 -.05188 .02755

假设方差不相等 -1.883 18.840 .075 -.05188 .02755

独立样本检验

均值方程的 t 检验

差分的 95% 置信区间

下限 上限

值 假设方差相等 -.10813 .00438

假设方差不相等 -.10956 .00581
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结果：结合图 7中的数据，我们用 SPSS19 做了独立样本 T检验，结果表明有菌

茶汤中咖啡因含量高，两者有显著差异。

分析：由于咖啡因的提取是用蒸馏—升华法的方法提取的，提取率不如专业设

备的高，且冠突散囊菌的接种时间为五天，存在培养时间较短导致的误差。

3.6 正交实验检验冠突散囊菌改变茶叶品质的最佳条件结果与分析

表 3正交实验表

表 4正交实验结果分析表
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图 9正交实验效应曲线图

结果：根据正交实验结果可知，对茶多酚含量影响条件因素主次顺序是：接种

时间-液体配方-固体配方-温度，最佳的培养条件是温度 30 ℃、固体培养

基为全茶培养基、液体培养基为 PDA 培养基、菌株在茶叶上的接种时间为

25 d。

分析：本次实验中，温度数据分析的极差最小，所以温度对结果的影响最小，

可能是温度梯度设置较小造成的。30 ℃为最佳条件的原因可能是这个温度

是冠突散囊菌的最适生长温度。

菌株在茶叶上的接种时间对于结果的影响最大，可能是因为随着接种时间

的增长，冠突散囊菌的数量也随之增多，而接种时间的设定最多为 25 d，

如果接种时间更长，可能会对茶叶品质影响更大，但是如果时间过长，冠

突散囊菌的数量到了冠突散囊菌的最大环境容纳量，对茶叶品质的改变可

能就会变小。

全茶液体培养基对此次实验结论的正向影响远没有全茶固体培养基大，可

能是因为冠突散囊菌原本的生活条件是生长在固态的茶叶上，而不是茶水

里，因此在三种固体培养基中，对于全茶固体培养基的适应性更强，在三

种液体培养基中，对于 PDA 液体培养基的适应性更强。
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四、小结与讨论

4.1 微生物在茶叶上接种的方法小结与讨论

我们在茶叶上接种微生物时，并没有相关参考文献，正因为暂时没有找到

合适的文献中有相关的接种方法，所以茶叶上接种微生物的方法是我们自己探

索出的方法。

从实验结果可以看出，微生物在茶叶上的接种并没有失败，说明此接种方

法可行。

但是此接种方法尚存以下不足之处，比如茶叶上接种完后微生物存活量偏

少，且无法确定人工接种结果能否与自然发花结果相对一致等。

不过既然目前此方法可行，就可以在此接种方法的基础上进行恰当的整改，

建立一个完善的接种方法，方便于大家的研究。

4.2 两种茶叶感官测试结果的不同

通过此次感官测试的结果，可以看出，冠突散囊菌对于茶叶的口感改变很

大，大多人都可以品尝出茶叶口味之间的差距，说明冠突散囊菌的某种代谢产

物或是它本身对茶叶的成分造成了很大的影响，进而改变了茶叶的口味。

冠突散囊菌对于茶的香气也有很大的影响，它使得茶叶的香味变淡，冲散

了原本有些苦涩的香气，让香味更加清浅，可以让人们对于茯茶的香气有了新

的印象，让人们有更多的嗅觉体验。

茶文化也是我国的一个优秀传统文化，有很多人都追求更加品质更好，口

味更独特的茶叶，而冠突散囊菌恰好让茶叶品质发生了变化，茶叶口味的多样

化可以增加对此品种茶叶的消费者，让更多的人体会茶文化，增加此种茶叶的

购买量，获取更多的经济收益，同时又可以让喜好饮茶的人群体验到不一样的

口感，丰富味觉体验。

4.3 两种茶叶茶多酚含量的不同

接种了冠突散囊菌的茶叶，茶多酚含量有所上升。

茶多酚是一种抗癌、防止心血管基本的化学物质，有许多的好处，但是茶

多酚的味道很苦，影响了人们的口感，却也给喜好苦茶的人群带来了福音。

冠突散囊菌对于茶多酚含量的改变，让人们拥有了更加广泛的选择权，可

以根据自己的口味偏好、身体状况等因素综合评判，选择更加适合或者更加喜

欢的茶叶。

4.4 两种茶叶的咖啡因含量有显著差异

接种冠突散囊菌，茶叶中的咖啡因含量出现了显著变化。

冠突散囊菌对于咖啡因影响大，改变了茶叶中的咖啡因含量，使得原茶的

口感、气味、色泽等发生了一定变化，同时改变了原茶的医学价值。

4.5 正交实验结果的小结与讨论

找到最佳的菌株培养条件，在同样的时间里可以生产出更多的有菌茶叶，

创造更大的经济效益，而上述论文讨论中已经说明了冠突散囊菌接种过的茶叶

具有一定的医学价值，但是本次寻找的最适条件不完善，因此，如果此方法再

进行进一步优化设计，就可以使接种冠突散囊菌的茶叶发挥其最大的价值，为

经济发展和医学科技进步作出更大的贡献。
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创 新 点

自行探索，找到了一种把冠突散囊菌接种在已经发酵的无冠突散囊菌茶叶

上的方式，并且成功利用在黑茶上的冠突散囊菌，改变了在新疆等西北地区很

常见的茯茶的品质，增大了其经济价值和医学科技研究价值。

本次正交实验中，我们设计实验水平因素，依据冠突散囊菌生长于茶叶上

这个事实，设计了一种由一定浓度配比的茶水和 PDA 培养基混合培养基，实验

证明这种混合培养基对于冠突散囊菌对茶叶品质的影响效果有所影响，也许在

未来进一步优化设计以后，可以成为一种新型培养基。

本次实验对于冠突散囊菌和茯茶有了广泛地宣传，让这种有着悠久历史文

化的茶叶品质发生了变化，促进了新疆等西北地区与其他地区的文化交融，物

质交融。

我们的实验方法虽然不成熟，需要进一步优化设计，但是这样的实验方案，

对未来的研究发展有一定参考价值。
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展 望

1.本次实验我们只探究了茶叶的三种指标状况，但是影响茶叶品质的因素

不止三种，未来可以更加细致地研究更多可以被冠突散囊菌影响的茶叶品质因

素。

2.本次实验我们仅把冠突散囊菌接种在茯砖茶上，并改变了其品质，未来

可以探究冠突散囊菌是否也可以改变其他品种茶叶的品质。

3.查阅资料可知，茶多酚具有抗癌的功能，此次实验可以看出冠突散囊菌

对茶叶茶多酚含量有影响，那么未来可以探究冠突散囊菌能否增加茶多酚含量

并对癌症有抗性。

4.本次实验的创新技术，缩短了茶叶的发花时间，可以在同样的时间内生

产出更多的有冠突散囊菌的茶叶，而无菌茶和有菌茶市场价格差异很大，因此

未来可以对此技术深入研究，创造更大的经济效益。

5.本次实验中，我们查阅的资料显示，冠突散囊菌的代谢产物，比如各类

酶，对于茶叶中的糖类等物质有影响，那么未来可以研究其代谢产物究竟怎样

影响了茶叶中的化学成分，为医学科技发展做出更多更重要的贡献。
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致 谢

宋珊珊老师在此次实验中提供了很多技术指导，引导我们完善实验思路，帮助我们联

系了实验室，使我们可以有良好的环境顺利完成实验，完成这篇论文。伍军老师为我们寻

找了很多实验所需要的仪器与试剂，提供了部分技术指导，保证了我们实验的持续进行。

两位指导老师是我们的“领导”——是我们在学术道路上的引领者和向导，我们整个

实验过程花费了不少的时间，有时候我们也觉得枯燥乏味，但是两位老师在此期间，抽出

自己本来就紧张的时间，一直陪伴我们完成实验，给予我们适当的鼓励，感谢两位指导老

师在此次实验中做出的贡献。

我们的母校，适时提供了资金方面的援助，让我们的实验可以更加顺利地进行，一直

到完成。感谢我们敬爱的母校为我们提供的一切帮助和支持。

杨丽佳在此次实验中，联系实验指导老师，分析归纳实验数据；李依然在此次实验中，

提供了文献资料、实验思路，寻找实验菌种；林珑玉在此次实验中，记录实验数据，拍摄

实验所需资料，提供实验植物。全体成员共同完成整个实验操作，每个成员都在实验中贡

献了自己的一份力量，每一个成员都在互相扶持，互相帮助，每一个成员之间都应该感谢

对方给予的帮助。

在此，我们献上崇高的敬意，再次感谢亲爱的指导老师和敬爱的母校。
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第一指导老师宋珊珊个人履历表

姓 名 宋珊珊 性 别 女 工作所在地 新疆克拉玛依

近期免冠

2 寸彩照

（证件照）

联系电话 17797905032 电子邮箱 susansong33@163.com

职称 中教二级 学历 硕士

所教科目 生物 毕业院校 华东师范大学

联系地址 克拉玛依市第一中学高中部

工作经历
起 止 年 月 就 职 单 位 （ 学 校 ） 职 务

2012 年 7 月 至 今 克 拉 玛 依 市 第 一 中 学 生 物 教 师

主要获奖

情况

( 荣 誉 奖

项、竞赛

奖项、辅

导奖等)

个人获奖：

2013年校优质课

2015年校讲课比赛“专业指导奖”
2016年克拉玛依是第一中学“青年才俊”“金牌教练”

2017年自治区论文大赛三等奖

2017年自治区优秀科技创新辅导教师

2018年克拉玛依市教坛新秀大赛二等奖

2018年全国中学生生物奥林匹克竞赛辅导教师二等奖

辅导学生获奖情况：

2016年青少年科技创新大赛自治区一等奖

2016年全国中学生生物奥林匹克大赛省三

2017年丘成桐科学奖（生物）铜牌

2017年青少年科技创新大赛国家三等奖

2018年青少年科技创新大赛国家三等奖

2018年全国中学生生物奥林匹克竞赛若干

经历

学历：

生物学教学 教育学硕士

生物科学理学学士

行政管理（公共管理方向）管理学学士

经历简介：

2008-2012年 华东师范大学就读本科

曾任孟宪成书院学生会副主席，生命科学学院辩论队队长，生物系 08级团支书

2013-2016年 华东师范大学就读研究生

2012至今 克拉玛依市第一中学 生物教师

任 2015届 9班班主任，

2015年学校教育转型在北京十一学校培训后，在担任常规生物 II教学的基础上，任校研

究性学习负责人，生物 I课程负责人，2020届生物拓展奥赛主教练

爱好广泛 乐于交流
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指导老师伍军个人履历表

姓 名 伍军 性 别 男 工作所在地 新疆克拉玛依

联系电话 13689961390 电子邮箱
Junwu-kl119@sohu.co

m

职称 中教高级 学历 硕士

所教科目 化学 毕业院校 伊犁师范大学

联系地址 克拉玛依市第一中学高中部

工作经历

起 止 年 月 就 职 单 位 （ 学 校 ） 职 务

1995 年 7 月 至

2013 年 5 月

2013 年 5 月 至 今

克 拉 玛 依 市 第 十 三 中 学

克 拉 玛 依 市 第 一 中 学

化 学 教 师 、 教 研 组

长

化 学 教 师 、 化 学 三

层 负 责 人

主要获奖

情况

( 荣 誉 奖

项、竞赛

奖项、辅

导奖等)

个人获奖：

2008年克拉玛依教育局“教学能手”

2008年-2013年十三中学多次获得“优秀教师”称号。

2010年-2013年克拉玛依市骨干教师称号。

2013年-2016年克拉玛依市化学学科带头人

2016年自治区优质课讲课比赛优秀指导教师奖。

辅导学生获奖情况：

2008年自治区化学竞赛自治区一等奖

2011年自治区化学竞赛自治区一等奖

2018年青少年科技创新大赛自治区一等奖

经历

学历：

化学学教学 课程管理硕士

化学科学理学学士

经历简介：

1991年-1995年 伊犁师范学院就读本科

曾任化学系学生会学习部成员，化学系 91级 2班班干部

2006年-2008年 华东师范大学就读在职研究生

1995年--2013年克拉玛依市第十三中学 化学教师 班主任 教研组长 市级骨干教师

2013至今 克拉玛依市第一中学 化学教师 名师工作室指导教师 市级学科带头人

从 1995年工作至 2013年一直担任班主任

2013年学校教育转型在北京十一学校培训后，在担任常规化学 II、III教学的基础上，化

学 III课程负责人。

爱好广泛 乐于交流
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