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浙江省 2011 年 7 月高等教育自学考试

食品工艺学试题

课程代码：02520

一、单项选择题(本大题共 20 小题，每小题 1 分，共 20 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，请将其代码填写在题后的括号内。错选、多选或未

选均无分。

1.下列食品添加剂中，属于防腐剂的是(　　　)

A.山梨酸钾 B.叔丁基对苯二酚

C.没食子酸丙酯 D.二丁基羟基甲苯

2.下列食品配料中，是生产面包所必需使用的是(　　　)

A.蔗糖 B.酵母

C.米粉 D.面粉改良剂

3.使肉用畜禽的肌肉组织呈现颜色的主要蛋白质是(　　　)

A.血红蛋白 B.肌红蛋白

C.肌动蛋白 D.肌粒蛋白

4.下列是表示辐射食品吸收剂量单位的是(　　　)

A.戈瑞 B.伦琴

C.居里 D.贝克

5.肉用畜禽胴体中的弹性蛋白属于(　　　)

A.基质蛋白 B.肌溶蛋白

C.肌红蛋白 D.肌粒蛋白
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6.发酵酸乳所用的两种基本菌种是(　　　)

A.嗜热链球菌和保加利亚乳杆菌 B.双歧杆菌和嗜酸乳杆菌

C.嗜热链球菌和双歧杆菌 D.双歧杆菌和保加利亚乳杆菌

7.牛乳中含量最多的碳水化合物是(　　　)

A.蔗糖 B.果糖

C.半乳糖 D.乳糖

8.下列食品添加剂中，主要参与腌肉制品发色反应的是(　　　)

A.蔗糖 B.磷酸盐

C.亚硝酸盐 D.谷氨酸钠

9.某牛肉罐头的杀菌公式表示为 p，其中表示为升温时间的是(　　　)

A.t1 B.t2

C.t3 D.θ

10.下列干燥方法中，不属于空气对流干燥的是(　　　)

A.流化床干燥 B.柜式干燥

C.滚筒干燥 D.气流干燥

11.在消毒奶生产过程中，标准化操作是调整下列哪种乳成分的含量(　　　)

A.蛋白质 B.维生素

C.微量元素 D.脂肪

12.水果饮料中原果汁的含量一般不低于(　　　)

A.10g/L B.25g/L

C.50g/L D.100g/L

13.顺流隧道式干燥设备中物料出口的一端是(　　　)

A.冷端 B.热端

C.干端 D.湿端

14.不同辐射的穿透能力不同，下列四种辐射线中，穿透能力最强的是(　　　)

A.α 射线 B.β+射线

C.β-射线 D.γ 射线

15.下列四种关于导湿系数的表述中，正确的是(　　　)

A.食品水分含量与导湿系数无关 B.食品水分含量越高则导湿系数越大

C.食品水分含量越高则导湿系数越小 D.食品的温度越高则导湿系数越大

16.逆流隧道式干燥设备中干燥介质出口的一端是(　　　)

A.顺端 B.热端

C.冷端 D.湿端

1 2 3t t t


 



　　　　　　　　全天 24 小时服务咨询电话 010-82335555　免费热线 4008135555

═══════════════════════════════════════════════════════════════════════════════ 
自考 365（-www.zikao365.com-）领先的专注于自学考试的网络媒体与服务平台           - 本套试题共分 4 页，当前页是第 3 页-

17.软饮料中的乙醇含量范围一般是(　　　)

A.0.1%～0.2%之间 B.0.2%～0.4%之间

C.1%以上 D.0.5%以下

18.下列操作中，能够防止食品冻藏过程中冰晶体成长的是(　　　)

A.冻藏温度尽量低 B.缓慢冻结

C.冻藏温度尽量高 D.冻藏温度交替变化

19.下列选项中，一般作为食品冷藏温度的是(　　　)

A.-1～8℃ B.12～18℃

C.-15～-25℃ D.-25～-40℃

20.与肉制品持水性和粘结性联系最密切的蛋白质是(　　　)

A.肌球蛋白 B.肌动蛋白

C.肌原蛋白 D.肌粒蛋白

二、填空题(本大题 18 小题，每空 1 分，共 35 分)

请在每小题的空格中填上正确答案。错填、不填均无分。

1.食品的速冻方法常用的有三种，分别是_______、_______和_______。

2.食品干制过程中导湿温性的推动力是_______。

3.能够抑制微生物引起的腐败变质、延长食品保藏期的食品添加剂，被称为_______，也被称为_______。

4.用于辐射保藏食品的放射性同位素辐射源主要有两种类型，分别是_______和_______。

5.果汁型碳酸饮料中原果汁的含量一般不低于_______。

6.Z 值是杀菌时间变化_______倍所需要相应改变的温度数，单位为_______。

7.食品的功能有多种，其中最主要的功能是_______。

8.将牛奶在 20℃下调节 pH 至 4.6，沉淀出来的蛋白是_______，不能沉淀的蛋白质是_______。

9.食品热处理过程根据目的不同可分为两类，分别是_______和_______。

10.从食品安全和人类健康的角度，根据 pH 值可将食品分为 2 大类，分别是_______和_______。

11.食品物料的腌制过程实际是_______和_______相结合的过程。

12.食品的水分吸附等温线（MSI）是_______与_______之间的关系曲线。

13.在果蔬的气调贮藏中主要应用的气体有三种，分别是_______、_______和_______。

14.肌肉组织是构成肉的主要组成部分，可分为三类，分别是_______、_______和_______。

15.辐照化学效应的强弱常用 G 表示，它是指被照射物质中每吸收_______eV 能量所产生化学变化的分子数量。

16.从食品中除去水分有两种操作形式，分别是_______和_______。

17.食品的腌制方法常用的有四种，除混合腌制外，另外三种分别是_______、_______和_______。

18.低热量型碳酸饮料的成品热量一般低于_______KJ/100mL。

三、名词解释(本大题共 5 小题，每小题 4 分，共 20 分)

1.酸乳
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2.导湿性

3.F0值

4.冷点

5.食品冻结

四、简答题(本大题共 5 小题，每小题 5 分，共 25 分)

1.对食品进行巴氏杀菌的主要目的是什么？

2.罐藏食品的主要腐败变质现象是什么？

3.简要说明选用合理干制工艺条件的基本原则。

4.简要说明二次发酵法生产面包的基本流程。产品的特点是什么？

5.食品抗氧化剂的抗氧化作用原理是什么？


