《果蔬产品加工学》复习题
一、填空题

常用的烫漂方法主要有                 法和               法。

果蔬原料常用的去皮方法有                       、                         、                        、                        、

按胀罐类型划分，胀罐可分为___________、____________和____________。

按胀罐程度划分，胀罐可分为___________、____________和____________。

食盐的保藏作用主要体现在                     、                       和                         。  

蔬菜的腌制过程包括____________、_____________和______________。

根据果蔬干燥过程的特性，其干燥过程通常可分为_____________和____________两个阶段。

我国罐头质量标准规定水果罐头的开罐糖度为____________。

果蔬加工原料选择时，主要应考虑到原料的                        、                         和                      。

罐头食品的保藏主要是通过                  和                        工序完成的。

我国罐头质量标准规定水果罐头的开罐糖度为____________。

合适的罐头顶隙大小为罐容积的___________。

根据果蔬干燥过程的特性，其干燥过程通常可分为_____________和____________两个阶段。

检验罐头真空状态的方法有____________和____________法。

二重卷边要求封口平整，无起皱，其叠接率应大于___________。

当罐内容物pH值大于__________时，必须采用高压杀菌。

糖制品能够长期保存，主要基于食糖的_____________、____________和____________作用。

果蔬中的水分按性质可分为_____________、_____________和_____________。
白利糖度通常以                       表述直接相关。
         糖的吸湿性最强？

                 、              、             、              物质属于人体必需的营养物质。

蔬菜加工过程中烫漂具有                、             、                           

、                、的作用。

23. 为了增加蔬菜原料的硬度，可以使用、      、         进行硬化处理

24. 非酶褐变的发生与           、             因素有关。

25.             、          、            杀菌方法属于冷杀菌。

26. 水果蔬菜于装罐前的预煮，便于       ， 脱除             ，钝化         。 

27.            、           工艺操作与浑浊果汁的生产有关。
二、单项选择题

1.当蔗糖在低pH值的水溶液中加热到高温时将转化为（   ）

  A.葡萄糖和果糖        B.葡萄糖       C.麦芽糖      D.果糖。

2.随着果胶的使用，凝固便发生在（   ）

  A.被加热的时候      B.受搅拌的时候      C.冷却之时      D.正在浓缩的时候
3.为能得到合适的果胶凝胶体，最合适的pH值为（   ）。

  A.≤3.0        B.3.0～3.3      C.3.4～3.6          D.≥3.6

4.某地区大气压力为760mmHg，假设罐头内压为300mmHg，则其真空度为（   ）。

  A.760mmHg，     B.300mmHg，              C.460mmHg      D.以上都不对。

5.蔬菜腌制过程中，（   ）菌是必须防止的腐败菌。

  A.乳酸菌      B.醋酸菌       C.酵母菌            D.丁酸菌  

6.罐头密封时其卷边叠接率应达到（   ）以上。

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

7.糖水水果罐头的开罐糖度一般为（   ）。

  A.8-12%     B.10-14%   C.14-18%    D.18-20% 

8.一般当还原糖占总糖含量的（   ）以上时，果脯不会出现“返砂”现象。

  A.30%    B.40%       C.50%        D.60% 

9. 以下何种（   ）原料适用于热力去皮。

  A.苹果      B.番茄        C. 荸荠      D.梨 

10.以下（   ）描述与罐头的平酸败坏有关。  

  A.胀罐     B.产气       C.产酸     D.起泡

11.食品在热加工时或加工以前，（   ）。

A.全部蛋白质必须被破坏；B.所有酶的活性必须被破坏；C.所有碳水化合物必须被破坏；D.所有维生素必须被破坏。
12.在（   ）条件下，利用亚硫酸保藏的效果最好。

  A.中性  B.碱性  C. 酸性  D.微碱性  

13.在制备供罐装和热处理用的食物时，良好的工厂卫生是（   ）。

  A.不很重要的；B.唯一重要的因素；C.重要因素之一；D.不重要。
14.蔬菜的pH值大都大于4.5，因此要采用（   ）杀菌法。

  A.巴氏杀菌法，B.常压杀菌法，C.高压杀菌法，D.紫外线杀菌法。

15.罐头密封时其接缝盖钩完整率应达到（   ）以上。

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

16.食品中的蛋白质会（   ）

A.保护细菌避免受热致死；B.加速细菌的热死亡；C.在加热期间引起金属容器的腐蚀；D.在加热期间引起脂肪和碳水化合物的分解。
17.罐头食品能够长期保藏，其基本依据是（  ）。

  A.降低食品水分活度  B.提高渗透压  C.保持商业无菌  D.调节气体成分

18.以传导方式传热的罐头食品，其冷点一般在罐头的（  ）。

  A.中上部  B.中心  C.中下部  D.与位置无关

19.脱水蔬菜能够长期保藏，其基本依据是（   ）。

  A.降低食品水分活度  B.提高渗透压  C.保持商业无菌  D.调节气体成分

20.蔗糖转化为葡萄糖和果糖的最适pH值为（   ）。

  A.2.5  B.3.2  C.4.5  D.5.5

21.食品在热加工时或加工以前，（   ）。

A.全部蛋白质必须被破坏；B.所有酶的活性必须被破坏；C.所有碳水化合物必须被破坏；D.所有维生素必须被破坏。
22.在（   ）条件下，利用亚硫酸保藏的效果最好。

  A.中性  B.碱性  C. 酸性  D.微碱性  

23.在制备供罐装和热处理用的食物时，良好的工厂卫生是（   ）。

  A.不很重要的；B.唯一重要的因素；C.重要因素之一；D.不重要。
24.蔬菜的pH值大都大于4.5，因此要采用（   ）杀菌法。

  A.巴氏杀菌法，B.常压杀菌法，C.高压杀菌法，D.紫外线杀菌法。

25.罐头密封时其接缝盖钩完整率应达到（   ）以上。

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

26.食品中的蛋白质会（   ）

A.保护细菌避免受热致死；B.加速细菌的热死亡；C.在加热期间引起金属容器的腐蚀；D.在加热期间引起脂肪和碳水化合物的分解。
27.罐头食品能够长期保藏，其基本依据是（  ）。

  A.降低食品水分活度  B.提高渗透压  C.保持商业无菌  D.调节气体成分

28.以传导方式传热的罐头食品，其冷点一般在罐头的（  ）。

  A.中上部  B.中心  C.中下部  D.与位置无关

29.脱水蔬菜能够长期保藏，其基本依据是（   ）。

  A.降低食品水分活度  B.提高渗透压  C.保持商业无菌  D.调节气体成分

30.蔗糖转化为葡萄糖和果糖的最适pH值为（   ）
三、名词解释

1、加工预处理
2、功能食品
3、有机食品
4、商业无菌

5、均质
6、水分内扩散 
7、果胶凝胶能力
8、平酸败坏
9、回软

10、表面硬化
11、罐头真空度
12、干燥率
13、水分外扩散
14、发酵性腌制品
15、无菌灌装
四、简答题

1．试分析影响干燥速度的主要因素。

2．简述果蔬加工中烫漂的作用。

3．食品依pH值可以分成几类，其对杀菌条件的要求有何不同?
4．简述提高冻藏产品质量的原则与措施。
5．一次糖煮法和多次糖煮法有何区别，各适用于什么原料糖制？

6、试分析顺流干燥和逆流干燥的优缺点。

7.试分析顺流干燥和逆流干燥的优缺点。

8．试分析影响罐头杀菌的主要因素。

9．速冻与缓冻技术相比，有何不同点？

10．简述果蔬原料烫漂的作用和方法。
11．简述果蔬加工制品中护色的措施有哪些？

12．果脯生产中为通常选用何种糖做为原料糖，为什么？

13、蔗糖转化的意义是什么？试述防止果脯流糖及返砂的工艺措施。
14．简述酶解过程中果胶及淀粉检验的方法及判断标准。

15．简述北京冬菜制作的工艺流程及操作要点。

16．简述影响罐头食品杀菌的主要因素。

17．简单描述对流干燥过程中水分含量，干燥速率和食品温度的变化规律，从机制上解释，如何控制干燥过程以缩短干燥时间？

18．为什么果脯生产时多选用蔗糖作为原料糖？
五、论述题

1某澄清苹果汁贮存一个月后，出现了浑浊现象，试分析出现这种现象的原因，并设计解决的技术措施。

今有某罐头食品，杀菌后室温贮存2周，发生了胀罐现象，试分析败坏发生的原因，并说明解决的方法。
果蔬腌制品的加工工艺及操作要点？

简述脱水蒜片制作的工艺流程及操作要点。
试举例分析果蔬预处理过程中原料变色的原因，并制定工序间护色的措施。
水果原料榨汁后经过一系列加工过程，得到澄清果汁，果汁的状态发生了很大的变化，试阐述这种变化，分析其产生变化的机理，并阐明其与工艺处理的关系。
参考答案
填空题

热水烫漂和蒸汽烫漂

手工去皮、机械去皮、热力去皮、碱液去皮、冷冻去皮、酶法去皮

生物性胀罐、化学性胀罐、物理性胀罐

隐胀、轻胀、硬胀

高渗作用、降水分活度作用、盐害作用、减氧作用（任意3个即可）

传质过程、化学变化过程、发酵过程

恒率干燥阶段和降率干燥阶段

加热排气、真空排气、蒸汽喷射排气
种类和品种、成熟度和新鲜度

密封、杀菌

14-18％

5-7％

恒率干燥、降率干燥

棒击检验、真空表法

50％

4.5

高渗作用、降水分活度作用、抗氧化作用 

化合水、结合水、游离水（自由水、化学结合水、半结合水）

糖的重量百分比.

蔗糖
糖、水分、食盐、纤维素

钝化酶活性、杀灭附着的微生物、.护色、杀灭虫卵

氯化钙、明矾

还原糖、.氨基酸

紫外线杀菌 、.超声波杀菌、超高压杀菌

装罐；细胞间的气体或空气； .酶的活性。

均质 、杀菌

单项选择题

1.A     2.C    3.B    4.C    5.D    6.D    7.C    8.D    9.B   10.C

11.B   12.B   13.C   14.C   15.D   16.A   17.C   18.B   19.A   20.A 

21.B   22.B   23.C   24.C   25.D   26.A   27.C   28.B   29.A   30.A

三、名词解释 略
四、简答题 略
五、论述题 略
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