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一、单项选择题（本大题共25分，每小题1分，共25分）在每小题列出的四个备选项中只有一个是符合题目要求的，请将其代码写在题后的括

1．木糖醇属于

A.功能性甜味

B.功能性油脂

C.活性微量元素

D.活性蛋白

2．按我过对粮油作物的分类，稻米属于下列那种作物

A.禾谷类作物

B.豆类作物

C.油料作物

D.薯类作物

3．下列属于脂溶性维生素的是

A.维生素B1
B.为什么B2

C.维生素C

D.维生素E

4．面包发酵时一般理想的温度和湿度是
A.25℃60℃

B.27℃75℃[本科目答案页面导航：http://zk.ikaoti.cn/zikao.htm]
C.32℃80℃

D.35℃90℃

5．在正产中使用油和糖最多的饼是

A.粗饼干

B.苏打饼干

C.韧性饼干

D.酥性饼干

6．面包生产中使用羚甲纤维素（CMC）的作用是

A.抗氧化

B.增稠

C.防腐

D.营养强化

7．杏元饼干成型通常采用的方法是

A.辊印成型

B.冲印成型[[微信公众号：ikaoti]
C.挤注成型

D.辊切成型

8．含水量高的原料的挤压成型多采用

A.膨化型挤压机[最新年份咨询qq593777558]
B.高剪切蒸煮挤压机

C.低剪切蒸煮挤压机

D.高压成型挤压机

9．下列不属于大豆低聚糖成分的是

A.水苏糖

B.棉子糖

C.蔗糖

D.乳糖

10．浓缩大豆蛋白产生时，蛋白质含量达到要求的标准是[[微信公众号：ikaoti]
A.60%左右

B.70%左右

C.80%左右

D.90左右

11．脂肪含量为4.0%的应属于

A.全脂豆

B.高脂豆粉

C.低脂豆粉

D.含磷脂豆粉

12．绍兴腐乳使用一种酒作为最主要的辅料以产生特有的香味，选用酒的品种是

A.黄酒

B.啤酒

C.白酒

D.葡萄酒

13．压榨法取油用的方法属于

A.物理法

B.化学法

C.生物化学法

D.微生物法

14．油料加工中预处理时为去除铁片使用的方法是

A.重力分选

B.风选

C.筛选

D.磁选。

15．油脂脱色时，使用活性碳所用的方法属于

A.吸附法

B.化学药剂脱色法[[微信公众号：ikaoti]
C.加热法

D.日光脱色法

16．目前国内外应用最广，效果最好的油脂脱臭法是

A.真空蒸汽脱臭法

B.气体吹入法

C.加氢法

D.聚合法

17．花生中第一限制氨基酸是

A.赖氨酸

B.苏氨酸

C.缬氨酸

D.蛋氨酸

18．生大豆中所含的抗营养成分主要是指

A.胰蛋白酶抑制素

B.芥子苷

C.棉酚

D.绿原酸

19．在榨米粉条生产过程中，冷却的方法应选用

A.强制冷却

B.自然冷却

C.先强制冷却，后自然冷却

D.先自然冷却，后强制冷却

20．淀粉酸水解法中，下列水解能力最强的酸是

A.亚硫酸

B.硫酸

C.草酸

D.盐酸

21．腐乳鲜味主要来自于发酵后产生的

A.醇类

B.氨基酸

C.有机酸

D.酯类

22．当脂肪含量超过如下哪个数值时，粮食原料就失去膨化特性[[微信公众号：ikaoti]
A.15％[[微信公众号：ikaoti]
B.17％

C.20％

D.22％

23．苯甲酸钠在高锗多糖饮料中的作用是

A.防腐

B.增稠

C.抗氧化

D.营养强化

24．高硒麦芽中硒作为功能因子，其属于的类型是

A.活性多糖

B.自由基清除剂

C.维生紊

D.活性微量元素

25．下列四种糖类中，属于低聚糖的是

A.葡萄糖

B.半乳糖

C.果糖

D.麦芽糖

二、填空题(本大题共15小题，每空1分。共15分)请在每小题的空格中填上正确答案。错填、不填均无分。

26．粮食中所含六大营养素分别是蛋白质、脂类、碳水化合物、水、维生素和___________。[本科目答案页面导航：http://zk.ikaoti.cn/zikao.htm]
27．碳水化合物根据其结构和性质的不同可分成___________、低聚糖和多糖三大类。

28．小麦清理的工艺过程一般要经过初清、毛麦处理、___________和净麦处理四个阶段完成。

29．挂面生产时，将和面机排放出来的颗粒状面团，需静置一段时间，以改善其工艺特性，这个过程叫______________________。

30．淀粉常见的分离方法有选择沥滤法和___________两种。

31．豆腐乳鲜味成分的主体是___________。

32．油脂精炼的方法大致分成物理法精炼、化学法精炼和___________三种。

33．油料蒸炒时，生坯经蒸炒后压榨取油称热榨，不经蒸炒直接取油称___________。

34．天然淀粉粒中一般含有___________和支链淀粉两种不同结构形式的淀粉分子。

35．棉子蛋白生产时，必需脱去其中所含的毒素______________________。

35．挤压机械加热的方式可分成___________和外加热两种。[本科目答案页面导航：http://zk.ikaoti.cn/zikao.htm]
37．国内外生产大豆分离蛋白主要采用___________法。

38．植物油的提取方法主要方法是压榨法、___________和水代法三种。

39．醇化淀粉就是淀粉___________被无机酸及有机酸酯化而得的产品。

40．衡量面筋质量好坏的物理指标主要有弹性、韧性、___________和吸水性等几方面。

三、名词解释题（本大题共5小题，每小题3分，共15分）

41．功能性食品

42．脂肪的皂化价

43．调和油[[微信公众号：ikaoti]
44．蛋白质的功效比值

45．豆制品

四、简答题（本大题共5小题，每小题5分，共25分）

46．面包烘烤时可分成哪几个主要阶段？

47．粮油食品中蛋白质变性后会表现出哪些特征？

48．面包生产时气体产生的原因是什么？要增加产气量可采用哪些措施？

49．对油脂包装材料性能有什么具体的要求？

50．简述方便米粉的特点和生产优势。

五、问答题（本大题共2小题，每小题10分，共20分）

51．叙述玉米淀粉生产时玉米浸泡的目的及采用亚硫酸溶液浸泡的作用。

52．在面包生产时，面包坯饧发的目的是什么？影响因素有哪几个方面？
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