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2006年10月高等教育自学考试福建省统一命题考试

粮油加工工艺学试卷

(课程代码2549)

一、单项选择题(本大题共25小题，每小题1分，共25分)

1．按加工工艺分类，蛋糕属于

A.焙烤食品

B.油炸食品

C.酿造食品

D.膨化食品

2．下列属于结合蛋白质的是

A.清蛋白

B.核蛋白

C.球蛋白

D.谷蛋白

3．下列四种糖类中，属于低聚糖的是

A.葡萄糖

B.果糖

C.核糖

D.蔗糖

4．面包生产中，面团膨松、起发的主要原因是由于酵母发酵产生大量的

A.二氧化碳

B.酒精

C.酸

D.热量
5．在生产时，油和糖使用量最高的饼干是

A.粗饼干

B.韧性饼干

C.酥性饼干

D.苏打饼干

6．在发酵饼干二次发酵法生产中，第一次调粉所使用的面粉量通常是总面粉量的

A.10％～20％

B.40％～50％

C.70％～80％

D.100％

7．蛋糕组织松软主要是由于下列哪种原料起主要作用。

A.鸡蛋

B.油脂

C.面粉

D.糖类

8．米粉条生产过程中，磨浆后的粉末粗细度至少应通过筛绢的目数是
A.60目

B.80目

C.100目

D.120目

9．在炸米粉条生产过程中，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

10．下列属于发酵豆制品的是

A.豆腐

B.豆浆[[微信公众号：ikaoti]
C.豆粉

D.豆腐乳

11．下列不属于豆制品制作时使用的凝固剂的是

A.石膏

B.卤水

C.


-葡萄糖酸内酯

D.氢氧化钠

12．红腐乳颜色来源于使用的

A.盐

B.红曲

C.酒

D.面糕

13．腐乳鲜味主要来自于发酵后产生的

A.有机酸

B.氨基酸

C.酯类

D.醇类

14．下列非豆酱生产用的微生物应是

A.米曲霉

B.酵母菌

C.乳酸菌

D.肉毒杆菌

15．下列属于饱和脂肪酸的是[最新年份咨询qq593777558]
A.亚油酸

B.亚麻酸

C.花生四烯酸

D.硬脂酸

16．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

17．目前油脂脱色最常用的方法是

A.日光脱色法

B.化学药剂脱色法[最新年份咨询qq593777558]
C.加热法

D.吸附法

18．下列不属于蛋黄酱生产所用原料的是

A.植物油

B.鸡蛋

C.食醋

D.酱油

19．下列蛋白质含量最高的是

A.大豆

B.小麦

C.玉米

D.大米

20．大豆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[最新年份咨询qq593777558]
21．浓缩大豆蛋白生产时，蛋白质含量达到要求的标准是[最新年份咨询qq593777558]
A.60％左右[本科目答案页面导航：http://zk.ikaoti.cn/zikao.htm]
B.70％左右

C.80％左右[最新年份咨询qq593777558]
D.90％左右

22．下列食品中生物价最低的是

A.小麦

B.大米

C.玉米

D.大豆

23．淀粉酶法水解时，能从淀粉分子链的非还原性末端基，顺序将它分解为两个葡萄糖残基的酶是

A.


-淀粉酶

B.


-淀粉酶

C.葡萄糖淀粉酶

D.切支酶

24．紫糯米属于
A.标一米

B.精米

C.糙米

D.标二米

25．使油炸方便面复水性质提高最主要的工序是

A.干燥

B.蒸煮

C.轧片

D.油炸

二、填空题（本大题共15小题，每小题1分，共15分)

请在每小疽的空格中填上正确答案。错填、不填均无分。

26．蒸谷米的基本加工工序与加工一般大米相同，在砻谷前增加对净谷浸泡、蒸煮、      

等水热处理工序。

27．米粉品种按工艺可分为             和榨粉两大类

28．面包对水的要求较饼干及糕点严格要求酸碱度为                。

29．我国精制级面条专用粉要求湿面筋含量在≥             。

30．碱炼的原理是碱溶液与毛油中的            发生中和反应。

31．根据国标面粉可分为特制一等、特制二等、标准粉及              四个等级。

32．影响酵母发酵的因素之一：温度，适宜27～32℃，最适             ℃。

33．翻揉(掀粉)：可以           面团的发酵速度。

34．面包焙烤膨胀阶段：上火略小，下火            。
35．酥性面团调制终点判别：面团偏硬，允许有团粒，辊印面团较散，有       的手纹。

36．饼干成型方法主要有冲印、辊印、             。

37．目前挂面干燥工艺一般分为三类，即：高温快速干燥法、        、中温中速干燥法。

38．选用油炸用油时，首先应考虑油脂的            ，其次为风味、色泽、熔点等。

39．植物油的提取方法主要是压榨法、浸出法与          。

40．小麦清理的工艺过程一般要经过初清、毛麦处理、水分调节和         四个阶段完成。

三、名词解释题(本大题共5小题，每小题3分，共15分)

41．粮油加工学
42．面团形成时间
43．大豆浓缩蛋白

44．降落数值

45．粗面筋

四、简答题(本大题共5小题，每小题5分，共25分)

46．简述淀粉糊化的本质及三个阶段。

47．简述面包烘烤可以分成哪几个阶段。

48．简述面条生产时添加食盐的作用及使用时应注意的问题。

49．简述方便米粉的特点和生产优势。[[微信公众号：ikaoti]
50．简述糖在面制食品中的工艺性能。
五、问答题（本大题共2小题，每小题10分，共20分）[[微信公众号：ikaoti]
51．面包生产中面面搅拌的过程分几个阶段?搅拌对面包品质有什么影响?
52．说明如何加工高品质清蛋糕？
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