
                             绝密 ★ 考试结束前

浙江省2015年4月高等教育自学考试

食品贮运学试题
课程代码:01968

  请考生按规定用笔将所有试题的答案涂、写在答题纸上。

选择题部分

注意事项:

  1.答题前,考生务必将自己的考试课程名称、姓名、准考证号用黑色字迹的签字笔或钢笔

填写在答题纸规定的位置上。

  2.每小题选出答案后,用2B铅笔把答题纸上对应题目的答案标号涂黑。如需改动,用橡

皮擦干净后,再选涂其他答案标号。不能答在试题卷上。

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,请将其选出并将“答题纸”的相

应代码涂黑。错涂、多涂或未涂均无分。

1.气体成分   常被用于果蔬贮藏时库房的消毒和产品的防腐处理,但使用不当,容易引起

果蔬的中毒。

A.O2 B.CO2 C.H2 D.SO2

2.乙烯的生物合成前体是

A.乙烯利 B.青鲜素 C.蛋氨酸 D.二氧化碳

3.根据产品需要人为地调节贮藏环境中各气体成分的浓度并保持在非常狭小的变化范围内的

一种贮存方法是

A.自发气调 B.人工气调 C.限气贮藏 D.低温贮藏

4.下列物质属于人工合成甜味剂的是

A.糖醇 B.甘草苷 C.甜蜜素 D.二氢查耳酮

5.下列保鲜方法不属于食品物理保鲜方法的是

A.辐射处理 B.电场处理

C.减压贮藏 D.苯甲酸处理

6.下列酸味物质中不属于果酸的是

A.苹果酸 B.磷酸 C.柠檬酸 D.酒石酸
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7.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 C.碎冰冷却 D.真空冷却

8.稻谷发芽所需水分比一般粮种要低,只要水分达到   就可发芽。

A.16% B.25% C.32% D.40%
9.由于罐头食品内部排气不充分,杀菌时空气受热逸出产生的膨胀称为

A.过量膨胀 B.纤维膨胀 C.空气膨胀 D.气温膨胀

10.由于油脂的表面张力较大,容易聚集在一起形成大油滴,从糕点中游离出来,从而产生

   现象。

A.回潮 B.干缩 C.走油 D.发霉

                           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,请将其选出并将“答题纸”的
相应代码涂黑。错涂、多涂、少涂或未涂均无分。

11.食品在贮藏期间发生的非酶促褐变主要有

A.美拉德反应 B.单宁氧化反应 C.抗坏血酸氧化反应

D.酚类氧化反应 E.脂肪氧化反应

12.下列物质属于天然抗氧化剂的是

A.生育酚 B.愈疮树脂 C.茶多酚

D.BHA E.BHT
13.下列食品质地评价用语中,与压缩、拉伸有关的词语有

A.弹性 B.可塑性 C.冰冷

D.坚韧 E.细腻

14.影响辐射贮藏效果的因素有

A.放射线的种类 B.照射剂量和剂量率 C.食品本身的性质

D.辅助措施的增效作用 E.环境因素的影响

15.从我国现有的情况来看,食品运输的方式通常有

A.公路运输 B.铁路运输 C.水路运输

D.航空运输 E.联运

非选择题部分

注意事项:

  用黑色字迹的签字笔或钢笔将答案写在答题纸上,不能答在试题卷上。

三、填空题(本大题共10小题,每空1分,共20分)

16.粮食在日常贮存和长期储备都需要识别贮粮的   和   以避免粮食损坏与经济损

失。

17.花青素的颜色会随pH而改变,如矢车菊色素:pH<3.0时为阳离子,呈   ;pH为8.5

时为中性分子,呈紫色;pH为11时为阴分子,呈   色。
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18.碳水化合物可分为三类:   、低聚糖和   。

19.食品冷藏链由冷冻加工、   、   及冷冻销售四个方面构成。

20.食品防腐剂使用注意事项:   、   和保持食品的固有品质。

21.反义基因技术是指将   反向构建在一个启动子上,再转化给   ,通过培育形成转

基因植物,这种植物可能产生与该基因的mRNA互补结合的RNA链,成为反义RNA,其

结果使植物中相应的mRNA的合成受阻。

22.食品销售陈列柜的种类,一是根据销售陈列的食品种类,可分为   陈列柜和冷藏式陈

列柜;二是根据销售陈列柜的结构形式,可分为敞开式和   。

23.鲜切果蔬指新鲜果蔬原料经   、去皮、修整、   和包装等加工处理而制成的方便果

蔬制品。

24.低温冷藏的肉类、禽等,由于微生物的作用,使肉品的表面发粘、   、   ,并有颜色

的变化和产生不良的气味。

25.葡萄酒在贮藏过程中常见的质量问题:   、沉淀、生膜、   、异味。

四、名词解释(本大题共5小题,每小题2分,共10分)

26.呼吸跃变

27.食品腐败

28.气调贮藏

29.香气阀值

30.预冷

五、简答题(本大题共6小题,每小题5分,共30分)

31.简述水分活性与食品稳定性的关系。

32.简述栅栏因子的分类。

33.简述食品冷加工工艺的方法。

34.简述食品流通的形式。

35.简述苹果贮藏技术要点。

36.简述防止酱油霉变的主要方法。

六、论述题(本大题共2小题,每小题10分,共20分)

37.试述水产品鲜度鉴定方法。

38.试述油脂贮藏期间的检验。
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