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注意：所有答案必须写在答题本上，不得写在试题纸上，否则无效。

- 、名 词 解 释 （每 题 3 分 ，共 3 0 分 ）

1、食品 2 、防腐别 3 、维头食品

4 、真空膨胀  5 、Z 值 6 、冻结烧

7、湿腌法  8 、导湿温性  9 、 肉成熟

1 0、糖的晶析

(每 题 1 分 ，共 2 0 分 ）

1 、

2 、

3 、

下列哪一类食品与其他不同 . 

A 焙烤食品 

C 发酵制品

權头发明者为 _____。

A 阿培尔 

C 比奇洛

B 罐藏食品 

D 方便食品

B 巴斯德 

D 鲍尔

筒状软罐容器（如火腿肠）常采用的罐藏材料是

A . 聚乙烯  B . 聚偏二氯乙烯

C . 聚丙烯  D . 纸塑复合材料

4 、散装甜玉尖粒适合同哪种冻结方法？

A . 板式冻结  B . 静止空气冻结

C . 流化床式冻结  D . 液氮冻结

5 、罐头工业中以— 为分界线区别低酸性和高酸性食品。 

A. p H  3. 7 B. pH 4. 6

C. pH 5. 0 D. pH 5. 6

6 、熏烟成分中，经动物实验证实能致癌的是— 。

A . 愈创木酚  B . 茧并芘

C . 醋酸  D. 二氧化蔹

7、为了便于保藏，果酱含糖量一般需要迖到— 。

A. 20% 以上 B. 30% 以上

C. 5 0 %以上 D. 6 0 %以上

8 、下列食品原料中，最 适 合 采 用 气 调 贮 藏 的 是 。

A . 苹果  B . 葡萄

C . 草莓 D . 柑橘

9 、下列腌制方法，腌 制 材 料 最 容 易 出 现 干 烧 现 象 的 是 一  

A . 湿腌法  B . 干腌法

C . 混合腌制法  D . 注射腌制法



0 、下列酶中，可以使脂肪分解产生酸败的是？

A .过氧化物酶  B . 果胶酯酶

C . 脂氧合酶  D . 过氧化氢酶

1、下列食品，最适合采用米用碎冰冷却的 是 _

A . 海鱼 B . 鸡蛋

C . 香蕉 D . 叶菜

2 、

4 、

食品冻结过程中，最大冰晶形成带的温度范围是 _ 

A. -1 〜 - 5。。 B. 2〜 r c

C. 5〜 10°C D. 2 0〜 25°C

下列射线中，常用于食品杀菌处理的是 _____。

A. a 射线 B. 3 射线

C. Y 射线 D . 红外线

食品辐照过程中，辐照臭的产生原因是— 。

A . 辐照促进糖的裂解聚合  B . 辐照促进蛋白质的裂解

C . 辐照促进水的降解  D . 辐照促进脂类氧化

下列发酵过程能够导致腌制菓腌制过程中产生刺激性气味的是 _ 

A . 乳酸发酵  B . 醋酸发酵

C . 酒精发酵  D. 丁酸发酵

|、在下列食品中，最容易发生冷害现象的是 ______。

A . 苹果 B . 板栗

C . 梨 D . 香蕉

’、机械冷藏库常用的隔热材料是 __________。

A . 石油沥青  B . 塑料薄摸

C . 聚苯乙烯泡沬塑粗  D . 沥青油毡

1 8、哪种糖的吸湿性最强— 9

A . 果糖 B . 葡萄糖

C . 蔗糖 D . 转化糖

1 9、纯水的水分活度为  。

0. 25 

1
•列表述正确的是 _

A. 0 B.

C. 0. 75 D.

2 0、假定肉毒杆菌的 Z 值 =  1 0 ° C，则 _

A . 杀 菌 时 间 增 加 1 0 倍时，对应的杀菌温度也增加 10°C

B . 杀 菌 时 间 减 少 1 倍时，对应的杀菌温度也增加 10°C

C . 杀 菌 温 度 提 高 1 0 ° C , 加热致死时间就成为 1/10

D . 杀 菌 温 度 降 低 1 0 ° C，加热致死时间就成为 1/10

L , 填 空 题 （每 空 0 . 5 分 ，共 1 0 分 ）

1、导致罐头食品腐败变质的主要原因—  、______ 和灭菌前罐头食品污染严重。

2 、干制品在包装前要进行两种处 理 ______和_______，保证产品质量。



3 、桃 、番 庙 、枇 杷 、柑橘等果蔬常米用的去皮方法 是 ______ 。

4 、为了灭酶，常用的烫漂方式有— 、— 和微波热烫。

5 、维生素损失的主要途径有 _ _ 、氧化损失、— 与金属离子和酸碱影响。

6 、用于食品辐照的放射线种类主要 有 ______、 .̂ _ 和高速电子流。

7 、制冷剂在制冷机械反复不断运动中起 着 ______作 用 。

8 、机械冷藏库按照使用用途分，可以分为生产性冷库  ，_____，周转性冷库和

综合性冷库。

9 、气调贮藏可以分 为_____________ 和 _____。

1 0、速冻产品的冻结，按传冷介质的不同，可以分 为_____、______和直接接触冻

结法。

1 1、导致食品腐败的微生物主要 有 _____、________ 、霉 菌 等 D

1 2、在机械冷藏库的制冷系统中，将尚温尚压的气态制冷剂转化为尚压中温的 

液态制冷剂的设备是 _______。

四、判 断 改 错 题 （选 做 1 0 题 ，每 题 2 分 ，共 2 0 分 ）

I、采用真空封罐， 当真空度高、封罐速度快时易产生暴溢现象。

3 、平酸菌可引起罐头食品胀罐性腐败。

5 、氧化圈形成是由于罐头食品排气过度、真空度过高所引起的。

6 、能产生乳酸的植物乳杆菌、短乳杆菌和肠膜明串珠菌均属于细菌。

7 、食品防腐剂能够杀死存在食品的微生物，从而达到保存效果。

8 、干制过程中水分转移都是由内向外的，不会出现相反的情况。

9 、除果脯、腌溃原料可用硬化水洗涤外，任何其它加工原耗，需用软水洗涤， 

才能保证产品质量。

1 0、食品冷冻时，缓冻比速冻效果好，形成的冰晶小，数 量 多 。

II、食品乳化剂能增稠，食品增稠剂也有很强的乳化能力。

1 2、现代气调贮藏技术出现时间比机械冷藏技术早，而且保鲜效果不及后者。

五 、简 答 题 （选 做 7 题 ，每 题 6 分 ，共 4 2 分 ）

1、简述化学因素对食品品质的影响。

2 、简述罐头生产出棑气目的。

3 、简述影响 4崔头食品传热的因素。

4 、简述食品冻藏过程中容易出现的质量问题。

5 、简述食品烟熏的作用。

6 、选择干制方法时需要考虑哪些因素？

7 、简述食品冻结方法的分类并举例。

8 、简述果蔬罐头生产中原料热烫目的。
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六 、论 述 题 （选 择 1 题进行论述， 1 3 分 ）

1，食品微生物腐败控制的原理与方法。

2 ，试阐述影响干制品干制过程的因素及其在干制过程中发生的变化。

七 、计 算 题 （共 2 题 ，第 1 题 1 0 分 ，第 2 题 5 分 ，共 1 5 分 ）

1， 果 汁中含有的 微 生 物 为 1 x 1 0 9 / L 。其的耐热性为 D7TC =  1 0分钟 、Z =  6. 0°C, 

请计算用热交换器对果汁进行 8 2 ° C， l m i n 以 及 1. 5 m i n 杀菌时其的生存几率并 

评价杀菌效果。（1 0 分 ）

2 ，生产苹果罐头，测定出前处理好的果肉中含糖量 8% ，重 量 2 0 0 k g，要求 

罐 头 的 果 肉 含 量 5 5 % , 最 终 含 糖 量 为 1 5 %，每 罐 3 0 0 g。 问需要配制多大浓度，多 

少重量的糖液进行灌装？能生产产品多少罐？ （5 分 ）

斗


