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2010年1月高等教育自学考试全国统一命题考试

食品加工与保藏(专)试卷

(课程代码05744)

一、单项选择题(本大题共20小题。每小题l分．共加分)

1．一般鱼体脂肪含量在刚刚产卵后为最低，此后逐渐增加，肥度最大的时期为下次产卵前[最新年份咨询qq593777558]
的

A.1～2个月

B.2～3个月

C.3～4个月

D.5个月以上

2．在食用菌饮料加工中常发生泡沫、凝固沉淀等现象，这是由于其中存在

A.脂肪

B.纤维

C.蛋白质

D.碳水化合物

3．属于食品的附加质量组成部分是

A.卫生质量

B.营养质量

C.感观质量

D.包装装潢

4．碱液去皮工序中的容器不能使用的材质是

A.铝[本科目答案页面导航：http://zk.ikaoti.cn/zikao.htm]
B.不锈钢

C.搪瓷

D.陶瓷

5．软桃罐藏工艺流程比硬桃罐藏工艺多出的加工单元是

A.后熟

B.切半

C.去核

D.碱去皮

6．面包面团发酵较为适宜的温度范围是

A.20～22℃[本科目答案页面导航：http://zk.ikaoti.cn/zikao.htm]
B.24～26℃

C.28～30℃[[微信公众号：ikaoti]
D.32～34℃

7．用于清除稻谷在收割时混入的杂革稗子的设备是

A.去石机[本科目答案页面导航：http://zk.ikaoti.cn/zikao.htm]
B.振动筛

C.高速筛

D.砻谷机

8．经过清理的小麦尘芥杂质最高不超过

A.0．1％

B.0．3％

C.0．5％

D.0．7％

9．乳饮料中的蛋白质和脂肪的含量均应大于

A.0．5％

B.1％

C.1．5％

D.2％

10．在消毒乳生产中，85℃下加热5～20s的杀菌方法是[本科目答案页面导航：http://zk.ikaoti.cn/zikao.htm]
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.保持式灭菌法

11．牛乳中主要的碳水化合物是

A.蔗糖

B.乳糖

C.葡萄糖

D.果糖

12．酸乳常用的发酵菌种为保加利亚乳杆菌和

A.乳酸链球菌

B.乳酸杆菌[本科目答案页面导航：http://zk.ikaoti.cn/zikao.htm]
C.双岐杆菌

D.嗜热乳酸链球菌

13．亚硝酸盐发色所需介质pH条件是

A.碱性

B.微碱性

C.中性

D.酸性

14．具有发色作用的腌制辅料是

A.硫酸盐

B.硝酸盐

C.磷酸盐

D.碳酸盐

15．经过盐渍后干燥的水产制品是

A.生干品[[微信公众号：ikaoti]
B.盐干品[[微信公众号：ikaoti]
C.煮干品

D.调味干制品

16．在糖果中使用的天然着色剂是

A.苋菜红

B.赤藓红

C.姜黄

D.柠檬黄

17．甜度最大的糖类是
A.乳糖

B.果糖

C.麦芽糖

D.葡萄糖

18．将渔获物保藏在-3℃左右的保鲜贮运方法是

A.冰藏贮运

B.冷海水贮运

C.微冻保鲜贮运

D.冻藏贮运

19．麦芽制备是指将大麦在一定的温度和湿度条件下发芽，从而产生

A.糖化酶

B.液化酶

C.普鲁兰酶

D.裂解酶

20．果蔬汁饮料生产工艺中，澄清汁生产过程的主要难题是

A.果实处理

B.果皮处理

C.果胶处理

D.果肉处理

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．请将其代码填写在题后的
21．在贮藏中粮食蛋白质的总量一般认为是不变的，但其中的某些组分会有所下降，如稻谷

中下降的蛋白质组分有

A.角蛋白

B.水溶性蛋白

C.盐溶性蛋白

D.纤维蛋白

E．醇溶性蛋白

22．果酒加胶澄清工艺中．可加入的胶类有

A.明胶

B.鸡蛋清

C.洋菜(即琼脂)

D.黄原胶

E．瓜尔豆胶[最新年份咨询qq593777558]
23．大米加工中用于稻谷清理的设备有

A.振动筛

B.砻谷机

C.高速筛

D.去石机
E．输送机

24．肉制品在腌制时常用的糖类有

A.葡萄糖

B.红糖

C.低聚糖

D.蔗糖

E．乳糖

25．研究证明酱油具有抗癌作用，其主要作用物质有

A.呋喃酮

B.乙缩醛

C.琥珀酸

D.小肽

E．异类黄酮

三、名词解释(本大题共5小题．每小题3分，共15分)

26．食品变质现象

27．韧性面团

28．甜炼乳
29．含乳饮料

30．卡拉蜜尔化反应

四、简答题（本大题共7小题．每小题5分，共35分)

31．食用菌体中含有哪些酶?在贮藏加工中如何利用酶的活性?

32．简述果蔬原料的特点。

33．简述果蔬常用的两类清洗方法。

34．简述面包面团搅拌过程中油脂投料顺序及对面团的影响。

35．简述甜炼乳加糖方法。

36．简述肉制品烟熏的目的。

37．简述水产冷冻食品种类。

五．论述题（本大题共2小题，每小题10分，共20分)

38．试述面包老化与温度的关系。

39．试述砂糖具有哪些显著的特性。、
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