《食品感官检验》复习题
一、填空题
1. 感官评价常用的三类方法分别是：_____________、_______________和________________。
2. 基本感觉分为______、______、______、______、______；基本味觉分为     、_  __、_   __、_   __。
3. 做一般的感官灵敏度测试时常用的方法，主要有___________、__________和___________。
4. 常用的感官检验方法分为三类，有       检验法、标度和类别检验法和_______检验法。
5. 舌头的各个部位感觉这几种味道的灵敏度是不同的，            最易感觉甜味和咸味，                        对苦味感觉较为灵敏的是            ，             则比较容易感觉酸味。
6、感官评价中的四种活动指的是____ ____、______  __、__    ______和___   _____。

7、视觉主要是对食品的____________、       、        、        进行评价。

8、食品的脆性和弹性分别与人类感觉中的______和______有关。

9、食品感官检验中，按感官检验方法的不同可分为：      、         和        三类。

10、在生理上，人的味觉有         、          、       、          四种基本味觉。

11、影响样品制备和呈送的外部因素有：样品温度 、         、        、         。
二、选择题
1、发酵酒指含糖或淀粉原料经过糖化后（     ）而制得的酒。
　 A、经蒸馏   B、不经蒸馏   C、加热煮沸     D、过滤
2、检查罐头食品的真空度可以用（     ）检验
   A、视觉   B、味觉   C、触觉    D、听觉
3、三点检验法给出的样品中相同的样品个数是：（     ）
A、0   B、1  C、2  D、3
4、“入芝兰之室，久而不闻其香”是由感觉的（     ）产生的。
A.对比现象    B.疲劳现象    C.掩蔽现象    D.拮抗现象
5、感官检验的时间选择，宜在（    ）进行。
A、吃饭前半小时 B、吃饭前2-3小时C、吃饭后半小时D、吃饭后2-3小时
6、最容易产生感觉疲劳的是（     ）

   A.视觉  B.味觉 C.嗅觉  D.触觉

7、选择品评员最基本的要求是（     ）

     A.年龄一致   B.自愿参加   C.做过培训    D.感官正常

  8、盛样品的容器不可用的材质为（     ）

   A.玻璃制品    B.陶瓷制品    C.不锈钢制品    D.塑料制品

9、食品的外观性状，如颜色、大小和形状、表面质地、透明度、充气情况等靠（     ）来评价。

A. 视觉    B.味觉    C.嗅觉    D.触觉

10、“入芝兰之室，久而不闻其香”是由感觉的（     ）产生的。

A.对比现象    B.疲劳现象    C.掩蔽现象    D.拮抗现象
三、判断题
1. 人类在对基本感觉进行深入研究过程中，只有味觉的研究荣获了诺贝奖。(  ) 
2. 区别检验品评员与描述性试验品评员的选拔与筛选程序完全一样。(  ) 
3. 呈样品的容器可以用任何材质。(  ) 
4. 韦伯定律和费希纳定律不仅适用于中等强度的刺激，也适用于极强或极弱的刺激。(  )
5. 描述性试验中综合评价是对食品的气味、风味和质地进行总体评价。(  ) 、
6、描述性试验法的核心问题就是解决产品的某项感官特性如何。(   )  

7、由于感觉的适应性，进行评价时，应由浓气味到淡气味。(   ) 

8、食品感官检验简言之就是靠品尝来完成。(   ) 

9、感觉是由适当的刺激所产生的，然而刺激强度不同，产生的感觉是不相同。(   ) 

10、食品的硬度和脆性的特性一般靠触觉来感受。(   ) 
四、名词解释
1、感官特性
2、鉴评员
3、可接受性
4、协同效应
5、掩蔽
6、二点检验法
7、A-非A检验法
8、刺激阈
9、食品感官鉴评

10、差别阈

11、味蕾

12、评分检验法

13、范氏试验

14对比减弱现象

15、有经验型鉴评人员

16、五中取二试验法
五、简答题
1、 简述感官有哪些特征。
2、 简述味觉的形成过程。
3、 进行感官鉴评时，如何对样品进行正确的编号？
4、 简述对感官鉴评人员进行品评训练有哪些作用。
5、 简述成对比较检验法（两点试验法）的定义和具体试验方法。
6、 简述影响味觉的因素。
7、 简述两点检验法的定义和具体试验方法。

8、 试述评分检验法的定义和特点。

9、 简述排序检验法应注意哪些问题。
10、 简述食品感官鉴评有那些方面的应用。
参考答案
一、填空题
1、 区别检验法   描述分析法    情感试验

2、 视觉  味觉    嗅觉   听觉    触觉   甜   酸   苦   咸

3、 匹配检验   区别检验   排序和分级检验

4、 差别检验   分析描述性检验

5、 舌尖   舌后部   舌的两侧

6、 唤起   测量    分析   解释

7、 外观形态   色泽   色调   质感

8、 触觉   视觉

9、差别检验法    类别检验法    描述检验法

10、酸味    甜味    苦味   咸味  

11、器皿   编号   样品的摆放顺序
二、选择题
1-5：DDCBD

6-10：CDDAB
三、判断题
1-5：×××××
6-10：√××√× 
四、名词解释 略
五、简答题 略
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