
　　　　　　　　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 1 页-

浙江省 2012 年 4 月高等教育自学考试

食品贮运学试题
课程代码：01968

一、单项选择题(本大题共 10 小题，每小题 1 分，共 10 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.香蕉的贮藏适温是≥13℃，否则会出现冷害，冷害症状为果皮(      )

A.绿色 B.暗灰色

C.褐色斑点 D.红色

2.根据发酵产物的不同，________指食品中的己糖在酵母菌的作用下降解为乙醇的过程，如果汁、果酱等发生变质

时，常常产生酒味。(      )

A.醋酸发酵 B.酒精发酵

C.乳酸发酵 D.酷酸发酵

3.下列无机酸主要用作饮料的酸性成分是(      )

A.盐酸 B.磷酸

C.硫酸 D.苹果酸

4.用 0～3℃的水作冷媒，将食品冷却到指定温度进行预冷的方式是(      )

A.冷风冷却 B.冷水冷却
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C.碎冰冷却 D.真空冷却

5.用于鲜切果蔬的包装中，________是将产品密封在一定的容器中，然后抽除其内空气，以降低包装内压力的方法。

(      )

A.自发气调包装 B.半真空包装

C.活性包装 D.充气气调包装

6.食品在贮藏、运输过程中和空气中的氧发生化学反应，出现褪色、变色、产生异味异臭等现象，使食品质量下降，

甚至不能食用；这种现象在含油脂多的食品中尤其严重，通常称为油脂的(      )

A.碱化 B.干耗

C.酸败 D.冻结烧

7.利用鲜活产品本身的呼吸作用来降低贮藏环境中的 O2 浓度和提高 CO2 浓度从而延长产品的贮藏寿命的一种贮藏

方法是(      )

A.自发气调 B.人工气调

C.限气贮藏 D.低温贮藏

8.外源乙烯会使跃变型果实(      )

A.跃变提前出现 B.跃变推迟出现

C.跃变时间不变化 D.呼吸强度增加

9.苹果________会引起果实内部木栓化，其特征是果肉内陷。(      )

A.缺硼 B.缺钙

C.缺铁 D.缺钾

10.苦味物质中，食品卫生法允许________作为饮料添加剂。(      )

A.α酸 B.奎宁

C.碱性氨基酸 D.柚皮苷

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括号内。错选、多选、

少选或未选均无分。

1.焙烤或烘烤香气是综合特征类香气，主要包括(          )

A.吡嗪类 B.吡咯类

C.呋喃类 D.酯类物质

E.噻唑类

2.食品的褐变按其变色机理可分为________两类。(          )

A.酶促褐变 B.抗坏血酸氧化反应

C.美拉德反应 D.非酶促褐变

E.羰氨反应
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3.目前使用的氮气发生器有四种类型为(          )

A.燃烧式制氮机 B.硝酸裂解制氮机

C.碳分子筛制氮机 D.空心纤维膜制氮机

E.裂解氨制氮机

4.理想的拮抗菌应具有的特点是(          )

A.低成本规模生产

B.遗传性稳定

C.具广谱抗菌性，不产生对人有害的代谢产物

D.以较低的浓度在产品表面上生长和繁殖的能力

E.抗杀虫剂、对寄主不致病

5.运输环境条件的调控是减少或避免食品破损、腐烂变质的重要环节，所以在运输中要考虑以下因素(          )

A.振动 B.温度

C.湿度 D.气体

E.装载与堆码

三、填空题(本大题共 14 小题，每空 1 分，共 20 分)

请在每小题的空格中填上正确答案。错填、不填均无分。

1.花青素类存在于植物细胞液中，构成水果、蔬菜、花卉等的美丽色彩，花青素的基本结构母核是________；花青

素为水溶性色素，在自然状态下以________形式存在。

2.根据油脂氧化过程中氢过氧化物产生的途径不同可将油脂的氧化划分为：________、光氧化和________。

3.在生理温度范围内，温度升高 10℃时呼吸速率与原来温度下呼吸速率的比值即为________，即 Q10来表示。

4.一定温度下，一定量的产品进行呼吸时所吸入的氧气或释放二氧化碳的量称为________。

5.辐射处理照射剂量不同所起的作用有差别，________剂量可抑制代谢，延长果蔬贮期，阻止真菌活动等。

6.鳕鱼肉在冻结贮藏中会发生褐变，这是还原糖与氮化合物的反应，称为________。

7.利用γ射线、Χ射线以及电子束等电离辐射射线与物质作用产生的物理效应、化学效应和生物效应，达到杀虫灭

菌、防止霉变、提高食品的卫生质量、保持营养品质、风味及延长贮藏期和货架期的目的贮藏方法是________。

8.在氧的作用下，食品中的脂肪氧化酸败，表面发生黄褐变，使食品的外观损坏，食味、风味、质地、营养价值都

变差，这种现象称为________。

9.常用食品防腐剂中，________防腐效果视介质的 pH 而异，一般 pH＜5 时抑菌效果较好，pH2.5～4.0 时抑菌效果最

好。

10.果蔬采后微生物病害的防治方法主要有物理防治、________、生物防治和综合防治。

11.葡萄的贮藏方式主要有窖藏、________、________等。

12.未成熟果菜类采后处理室内包装操作主要有：清洗、________、挑选、打蜡、分级、________。

13.速冻果蔬在冻藏过程中的品质变化有________、________、风味变化、营养成分的变化。
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14.研究食品流通常以流向、________、________等指标来反映流通过程的实际状况。

四、名词解释（本大题共 5 小题，每小题 2 分，共 10 分）

1.食品流变仪

2.完熟

3.生理失调

4.保鲜链

5.食品运输

五、简答题(本大题共 6 小题，每小题 5 分，共 30 分)

1.脂肪在食品贮藏加工中的变化。

2.简述食品败坏的控制措施。

3.简述生物防治拮抗作用机理。

4.简述储粮害虫防治方法。

5.简述糕点在贮藏过程中的质量问题。

6.简述食品在消费中的保护措施。

六、论述题（本大题共 2 小题，每小题 10 分，共 20 分）

1.试述鲜乳保鲜的新技术。

2.试述大米的贮藏特性。


