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2008年10月高等教育自学考试全国统一命题考试

食品加工与保藏　试卷

(课程代码5744)
一、单项选择题(本大题共20小题。每小题l分。共20分)在每小题列出的四个备选项Cop．有一个是符合题目要求的。请将其代码填写在题后的括

1下列属于按消费方式分类的食品是[最新年份咨询qq593777558]
A休闲食品B袋装食品

C.冷冻食品D油炸食品

2．冷藏法是依靠低温的作用抑制微生物的繁殖，同时延缓果蔬的氧化和

A.酸败

B.风干

C降解

D.生理活动

3原料乳如果短期贮藏，必须立即冷却到

A4—10℃B0～4℃
C.0～1℃

D.0℃以下

4短期存放的初级包装鲜肉，为保持其肉的鲜红色，包装材料应该是

A隔氧的B高氧透过性的

C.低氧透过性的D中氧透过性的

5．热力去皮适用于成熟度高的

A.苹果[本科目答案页面导航：http://zk.ikaoti.cn/zikao.htm]
B.桃[[微信公众号：ikaoti]
C木瓜

D.樱桃

6．制酱过程中发生了淀粉糖化、蛋白质分解、酒精发酵及酯化等一系列的复杂变化，发挥作

用的主要微生物是

A.细菌

B.酵母菌

C.霉菌

D.放线菌

7果酒发酵中，若要产生l。酒精，需要果汁中的糖含量是

A14g／LBl5g／L

C.16g／L

D.17g／L

8烘烤完毕的饼干，表面层与中心部的温度表现为

A外温高．内温低B外温低，内温低

C.外温高，内温高

D.外温低，内温高

9．面粉中属于面筋蛋白质的是

A.麦胶蛋白质B清蛋白

C球蛋白

D.糖类蛋白质[[微信公众号：ikaoti]
10一般面包粉的蛋白质含量要求超过

A.6％B8％

C.10％

D.12％

11．牛乳脂肪中不饱和脂肪酸含量少．主要缺乏

A.亚油酸B亚麻酸

C.花生四烯酸

D.抗血酸

12采用l25～138℃下加热2～4s的巴氏杀菌方法是

A低温长时巴氏杀菌法

B.高温短时巴氏杀菌法

C.超巴氏杀菌法D低温短时巴氏杀菌法

13．牛乳热处理的最主要目的是

A保证食用安全B产品熟制

C.增加风味

D.促进蛋白质水解

14．国家标准规定．乳饮料中蛋白质含量应在
A.10％以上B5％以上

C.1％以上D0.5％以上

15．肉中全部水分冻结成冰的温度为

A冰点B冰晶点

C.冰生成温度

D.冻结温度

16．肉制品腌制时，亚硝酸钠的最大使用量为[最新年份咨询qq593777558]
A.0．05g／kgB0．15g／kg

C.05g／kg

D.1．5g／kg

17．糖果中常用的胶体是[本科目答案页面导航：http://zk.ikaoti.cn/zikao.htm]
A琼脂B大豆蛋白

C.日落黄

D.酒石酸
1B下列属于按糖果加工工艺特点分类的是

A硬糖

B.蛋白糖

C.奶糖

D.充气糖果[最新年份咨询qq593777558]
19．大曲酒勾兑中为了使酒味变好，一般对带涩味的酒勾兑选用

A带辣味的酒

B.带酸味的酒

C.带甜味的酒

D.带金属味的酒

20．下列属于固体饮料的产品是

A.黑芝麻糊饮料

B.康师傅红茶饮料

C.咖啡乳饮料

D.番茄汁饮料

二、多项选择题(本大题共5小题．每小题2分，共10分)在每小题列出的五个备选项中至少有两个是符合题目要求的。请将其代码蚂存韪J吾I瓣内。错选、多选、少选或爿芍封匀无分。

21．下列按加工方法分类的食品是

A，方便食品

B.饮料食品

C.焙烤食品

D.微波食品．烟熏食品

22．鱼肉结缔组织中的肌基质蛋白包括

A.肌动蛋白

B.纤维蛋白

C.肌球蛋白

D.弹性蛋白E．胶原蛋白

23．屠宰后动物肌肉的僵直大致可分为

A.迟滞期

B.急速期

C.僵直最后期

D.成熟期E．排酸期

24．喷雾干燥可以赋予乳粉较好的

A.风味

B.色泽

C.溶解性

D.蛋白质含量lE．脂肪含量[[微信公众号：ikaoti]
25．淀粉糖浆的主要组成有

A.葡萄糖

B.麦芽糖[本科目答案页面导航：http://zk.ikaoti.cn/zikao.htm]
C.高糖

D.果糖E．糊精

三、名词解释(本大题共5小题。每小题3分．共l5分)

26．原料乳的标准化’

27面团整形

2

B.糕点

29．肉的冻结

30．果蔬汁饮料

四、简答题(本大题共7小题，每小题5分。共35分)

31．简述牲畜宰后肉的生物变化过程。

32．罐藏果蔬杀菌后为什么要立即冷却?一般采用什么方式冷却，

33简述新面粉用于生产面包的缺点。

34简述牛乳巴氏杀菌的目的。

35简述乳灭菌方法。

36简述冷冻鱼排的生产方法。

37简述凝胶糖果保藏期间的变质现象。

五、论述题(本大题共2小题，每小题l0分，共20分)，[本科目答案页面导航：http://zk.ikaoti.cn/zikao.htm]
3

B.原料乳预处理过程包括哪些步骤?

39．试述腌肉加工中使用亚硝酸盐的作用。
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