《乳与乳制品工艺学》复习题

一、判断题

1、乳呈黄色主要在于乳脂肪中的核黄素和乳清中的胡萝卜素。（    ）

2、用单一菌种生产酸乳指采用保加利亚乳杆菌或嗜热链球菌进行发酵。（    ）

3、乳在常温贮存时，酸性呈现先减小后增大。（    ） 
4、灭菌乳和酸乳生产中都可以采用复原乳作为原料。（     ）

5、采用TTC法检测抗生素，如果指示剂呈现红色，意味着乳样含抗生素。（    ）

6、对乳样进行酸度检测时实质指测定乳样的发酵酸度。（    ）

7、目前国家标准规定，只在发酵乳制品加工时才进行抗生物质检验。（    ）

8、表示巴氏杀菌乳的微生物指标为细菌总数，而非菌落总数。（    ）

9、乳酸发酵的实质指乳酸菌将乳糖全部被发酵为乳酸的过程。（     ）

10、国家标准对生乳和巴氏杀菌乳的感官指标中对组织状态要求是相同的。（     ）
11、初乳是指奶牛产犊后一周以内产的乳。（    ） 
12、表示巴氏杀菌乳的微生物指标为细菌总数，而非菌落总数。（    ）       
13、采用单一菌种发酵的意义就是只采用一种菌种进行酸乳的生产。（    ）

14、末乳是指泌乳期内干奶期前一周以内产的乳。（    ）

15、牛乳的酸度测定时测定的为发酵酸度。（    ）

16、从加工工艺看，速溶乳粉与其他乳粉具备速溶性在本质上是一样的。（    ）

17、乳的比重测定时只需记录比重计的数值，但是测定时需要平视上液面以保证读数准确。（       ）

18、国家标准对生乳的验收和巴氏杀菌乳产品的感官指标要求中，对组织状态的要求不同。（      ）

19、发酵乳其实就是酸乳。（       ）

20、国家标准对乳的酸度要求为12〜160T。（       ）

二、选择题
1、下列（     ）酶不是乳中固有的酶，而是进入乳中的微生物的代谢产物。

A、磷酸酶      B、过氧化氢酶         C、过氧化物酶        D、还原酶

2、牛乳中各种成分的平均含量错误的是（   ）。

A、脂肪 3-5％  B、蛋白质 3-3.5％C、水分 87-89% D、固形物 8.1-11.1%

3、生鲜乳的验收标准和消毒乳的质量标准中不同的成分为（   ）。

A、脂肪     B、蛋白质     C、无脂干物质   D、酸度

4、下列乳制品的概念等同的为（      ）。

   A、花色乳与风味乳饮料             B、发酵乳饮料与酸乳

C、复原乳与还原乳                 D、干酪制品与再制干酪

5、今用含脂率为38％的奶油用以制造100kg稀奶油，根据标准，需将奶油的含脂率调整为34％，如果用含脂率为0.05％的脱脂乳来调整，则应添加(      )kg脱脂乳。

A、11.78         B、14.14         C、 10.54      D、以上都不对
6、以下哪一个不是影响发酵剂活力的主要因素。（   ）
A、 噬菌体                        B、6%糖的添加

C、乳中存在的天然抑制物           D、清洗剂和杀菌剂的残留

7、下列产品加工中冷却的工序控制不同于其它的是（   ）。
A、搅拌型酸乳                     B、间接式生产灭菌乳 
C、直接式生产灭菌乳               D、二次干燥法生产乳粉

8、对于乳粉在生产和贮藏中的常见质量问题，下列说法（    ）是错误的。

A、脂肪氧化味是由于解脂酶的对脂肪的作用           
B、棕色化是由于水分含量过高和贮存温度过高造成的   

C、细菌引起的变质是由于开包装后造成的污染         

D、以上都不对

9、灭菌乳产品中对微生物的检测可以含有的是（     ）。

A、金黄色葡萄球菌    B、 大肠菌群    C、 沙门氏菌     D、志贺氏菌

10、下列说法（    ）是正确的。

A、乳成分中，在中性盐溶液中不能够盐析而呈溶解的蛋白为乳球蛋白。

B、在自然温度条件下，比重计测出的数值即为乳样的比重。  
C、乳成分中，干物质中含量最高的成分为蛋白质。

D、牛乳验收所测的酸度是指牛乳的总酸度。
11、下列（   ）酶会引起脂肪分解而造成脂肪分解臭味。

A、磷酸酶      B、过氧化氢酶         C、脂酶        D、还原酶

12、下列指标（   ）在国家标准中不作为巴氏杀菌乳中微生物的指标要求。

A、 细菌总数   B、 菌落总数      C、 大肠菌群    D、金黄色葡萄球菌

13、下列说法（    ）是正确的。

A、乳成分中，在中性盐溶液中不能够盐析而呈溶解的蛋白为乳球蛋白。

B、乳酸菌在牛乳中自然发酵后可将牛乳中的乳糖完全转化为乳酸。  
C、乳成分中，干物质中含量最高的成分为蛋白质。

D、牛乳验收所测的酸度是指牛乳的自然酸度。
14、下列乳制品的概念等同的为（      ）。

   A、酸乳与乳酸菌乳饮料              B、发酵乳与酸乳

C、复原乳与还原乳                  D、花色乳与风味乳饮料

15、下列因素（   ）不会破坏发酵剂的活力。

A、抗生素  B、添加脱脂奶粉  C、添加6%蔗糖   D、Nisin

16、下列产品加工中冷却的工序控制不同于其它的是（   ）。
A、间接式生产灭菌乳             B、搅拌型酸乳

C、直接式生产灭菌乳             D、二次干燥法生产乳粉

17、巴氏杀菌乳和生乳中（   ）的指标要求不同。

A、蛋白质      B、脂肪        C、非脂乳固体       D、都不对

18、下列产品加工的原料乳不可以采用复原乳的是（        ）。

   A、灭菌乳      B、酸乳        C、巴氏杀菌乳       D、都不对
19、巴氏杀菌乳中不可以含有下列（   ）菌。
A、嗜热链球菌        B、保加利亚乳杆菌   C、 双歧杆菌     D、志贺

20、下列说法（    ）是正确的。

A、杀菌是指将乳中微生物全部杀灭，后期可以常温贮藏。
B、灭菌是指将乳中微生物全部杀灭，后期可以常温贮藏。

C、灭菌就是将乳中微生物必须100%的杀灭，以防在贮藏期间对乳造成破坏。

D、杀菌是指热处理后必须将致病菌、产毒菌全部杀灭，尽可能的杀灭腐生菌。

三、填空题

1、根据组织状态，将酸乳分为           型、        型、        型三类。
2、根据发酵产物，乳酸菌的常见发酵类型          、      、         、             。
3、乳脂肪能稳定存在的原因在于结构中       的存在起到过渡态作用。
4、列举生乳验收常用的检验指标           、         、         、         。
5、直接式相对于间接式生产灭菌乳中，直接式中独有的工序的作用为            。
6、乳的酸度的表示方法有             、             、                    等。

7、二段均质相对于一段均质的优势在于                                 。
8、牛乳中均质的作用              、                    、                   。
9、影响乳的离心的主要因素有                     、                  、

                        、                           。
10、直接式相对于间接式生产灭菌乳中，直接式中独有的工序的作用为            。
11、根据泌乳期的泌乳时间划分，有         乳、           乳、         乳。
12、列举生乳验收中的5种指标的名称                     、                  、

                   、                    、                 。
13、           酶不是乳中固有的酶，而是进入乳中的微生物的代谢产物。
14、酒精实验测定原理主要是通过酒精对         的脱水作用。

15、乳中水分的存在状态有         水、           水、         水三种。
16、乳的酸度的表示方法有                       、                    等。
四、名词解释题

1、酒精阳性乳

2、酸奶后成熟：

3、吉尔涅尔度：

4、常乳：

5、发酵乳：
6、D20℃/4℃：

7、Aseptic Package：

8、0T：

9、CIP：

10、UHT：

五、问答题

1、请在空格处填写最新的国家标准对乳及乳制品中指标的要求。

	
	指标

	名称
	非脂乳固体（g/100g）
	蛋白质（g/100g）
	微生物限量

	生乳
	
	
	

	巴氏杀菌乳
	
	≥2.9
	———

	灭菌乳
	≥8.1
	
	

	发酵乳
	
	≥2.9
	


2、画出板式间接式热交换器的工作原理图，并简述与直接式生产灭菌乳的优缺点。

3、简述菌落总数与细菌总数、大肠杆菌与大肠菌群的区别。

4、简述影响乳的离心的主要因素。

5、对乳品加工中的下列操作的最主要作用作出说明。

（1）下列工序中冷却的作用

①生乳的保存。

②酸乳加工中原料乳热处理后、接种前。

③巴氏消毒乳包装后。

④酸乳发酵结束后。

⑤乳粉喷雾干燥后、包装前。

⑥酒精阳性乳实验前需要预先将样品和酒精冷却。

（2）TTC实验中指示剂呈现红色状态。

（3）回流阀。

（4）直接式生产灭菌乳中的闪蒸技术。

（5）预巴氏杀菌。

6、简述酸奶制品中出现了大量的乳清析出的原因。
7、请在空格处填写最新的国家标准对乳及乳制品中指标的要求。

	
	指标

	名称
	脂肪（g/100g）
	蛋白质（g/100g）
	微生物限量

	生乳
	
	≥2.9
	

	巴氏杀菌乳
	
	
	———

	灭菌乳
	≥3.1
	
	

	发酵乳
	
	≥2.9
	


8、简述喷雾干燥的原理及优点。

9、写出管式间接加热式和直接产品注入式生产灭菌乳的关键工序并论述操作工序的不同点。

10、对乳品加工中的下列操作的最主要作用作出说明。

（1）下列工序中冷却的作用

①巴氏消毒乳包装后。

②酸乳加工中原料乳热处理后、接种前。

③酸乳发酵结束后。

④乳粉喷雾干燥后、包装前。

⑤酒精阳性乳实验前需要预先将样品和酒精冷却。

（2）TTC实验中指示剂呈现无色状态。

（3）酸乳加工中的后成熟工序。

（4）回流阀。

（5）预巴氏杀菌。

11、论述乳粉加工及贮藏过程中的质量问题及产生原因。

六、计算题
1.今有含脂率在2％的乳用以制造符合国家标准达到含脂率为3％的标准乳1200kg，根据要求，如果用含脂率为32％的稀奶油来调整，则应添加多少kg稀奶油。
2. 今有含脂率在1％的乳用以制造符合国家标准达到含脂率为3％的标准乳100kg，根据要求，如果用含脂率为31％的稀奶油来调整，则应添加多少kg稀奶油。

参考答案

一、判断题
1、×2、×3、× 4、√5、×6、×7、×8、×9、×10、√
11、√ 12、×13、×14、√15、16、×17、×18、×19、×20、×

二、选择题
1、D 2、D 3、B 4、C 5、C 6、B 7、C 8、A 9、B10、D

11、C12、A13、C14、C15、C16、C17、A18、C19、D20、D

三、填空题
1、搅拌、凝固、饮用。2、酒精发酵、丙酸发酵、丁酸发酵等。3、磷脂。4、感官、理化、微生物指标中4项即可。5、抑制牛乳沸腾。6、吉尔涅尔度、乳酸度、pH等。7、破碎的基础上均匀分散。8、防止脂肪上浮、防止蛋白质沉淀、使添加的成分均匀分布并改变流变学特性。9、乳温、离心的速度、乳的流量、杂质含量。10、防止乳的沸腾。11、初、常、末。12、感官、理化、微生物中的任五种。13、还原酶。14、酪蛋白。15、结合、自由、结晶。16、吉尔涅尔度、乳酸度、pH等中的两种即可。
四、名词解释题
略
五、问答题
略
六、计算题
略
2

