《果蔬产品加工学》复习题A

一、名词解释
1、干燥特性曲线
2、人工干制
3、商业无菌
4、晶析与返砂
5、D值
二、选择题
1、下列酒精发酵产物中应除去的物质是（   ）。

   A.磷酸己糖    B.甘油    C.高级一元醇    D.甲醇

2、人头马XO属于（   ）。

A.发酵酒    B.果露酒     C.蒸馏酒     D.起泡酒

3、蔬菜在腌制的过程中为了保脆常用的保脆剂是（   ）。

　 A.碳酸钠     B.亚硫酸钠     C.氯化钙     D.氯化镁

4、某果蔬干制时，已知原料的含水量为80%，要求干制成品的含水量为15%，则该原料的干燥率为（   ）。

   A.4.15     B.4.25     C.3.15     D.3.25

5、花色素的色彩受pH值的影响，在酸性条件下呈现的色彩是（   ）。

   A.红色    B.蓝色    C.紫色    D.黄色

6、糖的甜度是一种相对甜度，下列哪种糖的甜度最大（   ）。

A.麦芽糖    B.果糖     C.葡萄糖     D.蔗糖

7、在食品加工中常用作营养强化剂、抗氧化剂和护色剂的是（   ）。

   A.微生素A    B.硫胺素     C.核黄素     D.维生素C

8、酶促褐变是下列哪种物质在酶的作用下，使产品颜色变褐的现象（   ）。

A.酸类     B.黄酮类化合物     C.蛋白质     D.糖

9、下列工序不属于果蔬制品的加工前处理的是（   ）。

A.洗涤     B.切分     C.烫漂     D.压榨

10、罐头打检主要是用来判断（   ）。

A.生菌数    B.杀菌值    C.真空度    D.固形物量

三、简答题
1、果蔬罐藏的基本原理？

2、简述果蔬原料清洗的目的和常用方法？

3、影响罐头杀菌的因素?

4、贮藏干制果蔬应控制哪些因素？

5、简述糖加工特性。
四、论述题

1、阐述果蔬原料去皮的主要方法，并说明其原理。

2、阐述哪些因素会影响罐头的杀菌效果？怎样影响？

《果蔬产品加工学》复习题B

一、名词解释
1、果蔬罐藏

2、烫漂

3、酶促褐变

4、干燥介质

5、水分活度

二、选择题
1、下列色素物质中属于脂溶性的是（   ）。

   A.叶绿素    B.花色素    C.类胡萝卜素    D.花黄素

2、马铃薯在食用前常需要去除发芽或发绿的部分，因为这些部位含有一种有毒的糖苷类物质（   ）。

  A.黑芥子苷    B.枸桔苷    C.茄碱苷    D.苦杏仁苷

3、下列物质中属于脂溶性的是（   ）。

A.微生素A    B.硫胺素    C.核黄素    E.维生素C

4、下列腌制品属于非发酵性腌制的是（   ）。

　 A.泡菜    B.酱菜　　C.冬菜    D.酸菜

5、蜜饯制造时，原料浸泡饱和石灰水其主要目的为（   ）。

A.漂白组织    B.中和有机酸    C.硬化组织    D.增加风味 

6、罐头打检主要是用来判断（   ）。

A.生菌数    B.杀菌值    C.真空度    D.固形物量

7、下列哪个选项无抑制返砂 (还砂) 之作用？（   ）

A.转化糖    B.麦芽糖    C.蜂蜜   D.葡萄糖

8、果冻的冻胶态、果酱和果泥的粘稠度及果丹皮的凝固态都是利用果胶的胶凝作用来实现的，下列因素不能影响低甲氧基果胶的胶凝的是（   ）。

   A.钙离子用量    B.糖用量    C.温度    D.pH值

9、下列产品的制作工艺中通常需盐腌处理的是（    ）。

   A.湿态蜜饯    B.干态蜜饯    C.凉果    D.果冻

10、制作某种水果罐头，要求该罐头净重500g，开罐时的糖液浓度为16%，现决定每罐加入可溶性固形物含量为15%的该水果400g，则应加入的糖液的浓度为（    ）。

   A.20%    B.30%    C.40%    D.50%

三、简答题
1．试分析影响干燥速度的主要因素。 

简述果蔬加工中烫漂的作用。 

影响罐头杀菌的因素? 

什么是冷冻干燥？控制冷冻干燥速率的因素是什么？

食品依PH可以分成几大类，其杀菌条件有何不同？

四、论述题

1、结合实际论述食品败坏的主要原因和根据保藏原理划分的果蔬加工保藏的主要方法？

2、论述果蔬产品在干制过程中的变化。

