
《粮油食品加工学》复习题
一、填空题

1、稻谷制米主要包括      、      、      、      等工序。
2、食品添加剂按照其来源的不同可以分为         和        两大类。
3、小麦制粉生产中，其磨系统种类一般有      、      、      和      ，每个磨系统中均包括      和      两个部分。
4、在方便面的制作过程中，添加食盐的作用是              ；添加碱的作用是              ；添加羧甲基纤维素的作用是____________。
5、常用的油脂制取工艺有              和              ，其中__  __   适合于大规模生产。
6、淀粉糖工业上常用       酸、       酸来水解淀粉。

7、稻谷脱壳的方式可分为         、         和            。
8、大米外加营养素的强化方法主要有            和               ，添加营养素的铁源一般为            ，钙源为                。

9、稻谷制米的工艺步骤包括       、      、        及成品整理。

10、蒸谷米浸泡的目的是           、          。

11、油脂在面制食品中的作用主要有：       、       、      、      、        等。

12、饼干成型的常用方式有：         、        、        。

13、稻谷脱壳的方式可分为            、          和            。
14、大米外加营养素的强化方法主要有           和             ，添加营养素的铁源一般为          ，钙源为           。

15、制粉厂通常将小麦划分成          、         、       、                       四种类型。

16、小麦制粉生产中，其磨系统种类一般有               、                 、                和          ，每个磨系统中均包括          和           两个部分。

17、小麦中所含蛋白质中         、         能构成面筋质，这两种蛋白质占麦粒蛋白质总量的          。

18、我国大宗油料包括        、       、       、      四种

二、单项选择题

1、油炸过程的主要传热方式是（    ）。

A、传导和对流     B、对流和辐射    C、辐射和传导     D、都有

2、食物中所含蛋白质属于完全蛋白质的是（     ）。

A、大米       B、面粉       C、玉米       D、大豆

3、测定蛋白质变性程度方法有（     ）。

A、 NPU和PER  B、 PER和NSI  C、 NSI和PDI  D、 PDI和NPU

4、淀粉对面筋的形成所起的作用是（     ）。

A、着色剂     B、增稠剂     C、稀释剂     D、抗氧化剂

5、小麦制粉经过清理、水分调节、配麦等成为净麦的程序简称为（    ）。

A、筛路       B、粉路      C、麦路       D、米路

6．稻谷、小麦、玉米等谷物中含量最多的化学成分为（ ）。
A 蛋白质           B 淀粉         C 纤维素      D油脂
7．下列谷物蛋白中生物学价值最高的是（ ）。
A 小麦蛋白         B 玉米蛋白        C 大米蛋白       D 高粱蛋白
8．与其它谷物相比，小麦中特有的组分为（ ）。
A 面筋蛋白    B 支链淀粉      C 直链淀粉          D 植物油脂
9．在面制食品加工中要求面粉蛋白质含量高且筋力强的产品为（ ）。
A 饼干       B 糕点          C 馒头        D面包
10．在面包、饼干和挂面生产中，和面加水量的大小顺序为（ ）。
A 面包>挂面>饼干        B 饼干>挂面> 面包       C 饼干>面包>挂面
D 挂面>面包> 饼干

11. 种植业所收获的产品统称为农产品，包括（      ）.

A..粮、棉、油、果 B.糖、菜、烟、茶 C.菌、花、药、杂 D.以上选项全部都是

12. 中国人饮食中大约有（     ）的热能由粮食提供。

A. 70%  B. 80 %  C 90%  D30%

13. 中国人饮食中大约有（ B）的蛋白质由粮食提供。

A. 20%  B. 80 %  C 10%  D30%

14. 把（   ）与农业和食品以及深加工分割开来，会使粮油加工的发展陷入困境。

     A.蔬菜产业 B.粮油工业 C.水产品产业 D.水果产业

15. 我国稻谷种植区域广，品种多达（A ）万种以上.

A.6  B.7  C.8  D.9

16. 稻谷的加工方法有干法和（     ）之分。

A. 混合      B.湿法       C. 机械         D.手工加工法

17. 稻谷子粒由颖（外壳）和颖果（     ）两部分组成.

A淀粉.      B. 蛋白质        C.糙米      D. 纤维素

18. 稻壳由两片退化的叶子内颖和（    ）组成。

     A叶柄   .B. 茎C.   外皮       D.外颖

19. 千粒重是指1000粒稻谷的质量以（     ）为单位。

A.t      B.    mg       C.kg       D.g

20. 大杂：指留存在（       ）圆孔筛上的杂质量。

     A. 5.0mm         B. 2.00mm          C.3.0mm       D.6.0mm

21. 中杂：指留存在5.0mm但留存在（    ）圆孔筛上的杂质量。

A. 5.0mm  B. 2.00mm  C.3.0mm   D.6.0mm

22. 小杂：指留存在（      ）圆孔筛以下的杂质量。

 A. 5.0mm  B. 2.00mm  C.3.0mm   D.6.0mm

23. 筛选法的三个基本条件是（      ）

     A.过筛物必须与筛物接触           B选择合适的筛孔形状及大小

C.筛选物料与筛面应有相对运动    D. 以上选项全部都是

24. 编织筛用金属丝编织而成，开孔率高，质量小，因承载能力弱，筛孔容易发生（     ）。

     A.增大.        B.变形       C. 缩小      D.不变

25. (     )是指利用磁力清除谷粒中磁性杂志的方法。

     A. 磁选法        B.机械法     C.干选法      D.湿选法

26. 净粮提取率=（         ）/清理前净谷量*100%

      A. 清理前净谷量 - 清理后净谷量  B清理后净谷量C. 清理前净谷量*清理后净谷量

D. 清理前净谷量+清理后净谷量

27. 稻谷加工成米，产生的稻壳约占投产稻谷质量的（    ）。

     A. 40%        B.10%       C.50%        D20%

28. 稻谷经水热处理后，自理强度（       ）.

A .增大 B. 减小C. 不变D.先增大后减小

29. 稻谷在蒸煮前不经浸泡的加工法称为（     ）.

     A.干蒸谷法         B.湿蒸谷法       C.   磁力蒸谷法       D. 机械蒸谷法

30. 加工黏米转速比加工普通大米时提高（       ）

     A.5%      B.15%      C20%       D25%
三、名词解释

1、砻谷　

2、食品添加剂　

3、磨齿斜度

4、专用粉　

5、面团发酵

6、组织蛋白
7、化学碾米

8、韧性面团
9、锋角    钝角
10、磨齿斜度
11、稻米的心白与腹白

12、面团发酵

13、浸出法制油

14、水化脱胶
15、葡萄糖值（DE值）

四、简答题

1、简述我国小麦加工的现状、存在问题与发展方向。

2、叙述表面淀粉膜化工艺的原理、加工不淘洗米的工艺流程以及关键操作工序。

3、以北方小麦为例，绘制一日加工125t小麦的清理流程图(实用型)。

4、面粉强化的目的、强化的原则。

5、简述大豆组织蛋白生产工艺流程及操作要点。

6、简述玉米淀粉的生产流程及操作要点。

7、为什么要对稻谷进行营养强化，简述浸吸法生产营养强化米的工艺流程。

8、简述小麦水份调节的作用及方法。

9、溶剂浸出法制油的原理及优缺点
10、玉米淀粉生产中浸泡的机理。

11、简述一次发酵法生产面包的工艺流程及操作要点。

12、简述影响研磨工艺效果的因素。

13、简述我国小麦加工的现状、存在问题与发展方向。

14、简述稻谷制米的生产工艺流程及各工序的主要任务。

15、以北方小麦为例，绘制一日加工125t小麦的清理流程图(实用型)。

16、简述一次发酵法生产面包的工艺流程及操作要点。

17、试比较压榨法和浸出法制油的优缺点。

18、简述浸出法制油中影响浸出效果的因素。
五、论述题

1、简述浸出法制取油脂的工艺流程及操作要点。

2、简述酸法生产结晶葡萄糖的主要工序及操作要点

3、面包与饼干生产中的主要异同点。

4、方便面生产工艺流程及要点。

5、论述大豆分离蛋白的生产原理及工艺要点。

6、论述玉米淀粉的生产原理及工艺要点。
参考答案
填空题

稻谷制米主要包括清理、砻谷、碾米、成品整理等工序。

食品添加剂按照其来源的不同可以分为 天然食品添加剂 和 化学食品添加剂       两大类。
小麦制粉生产中，其磨系统种类一般有皮磨、渣磨、心磨和尾磨，每个磨系统中均包括 筛理 和 清粉 两个部分。

在方便面的制作过程中，添加食盐的作用是增加面团筋力，防腐；添加碱的作用是增加面团筋力；添加羧甲基纤维素的作用是_减少吸油量_。

常用的油脂制取工艺有 压榨法 和 浸出法 ，其中浸出法适合于大规模

淀粉糖工业上常用   盐  酸、 硫   酸来水解淀粉。

稻谷脱壳的方式可分为挤压搓撕脱壳、端压搓撕脱壳 和 撞击脱壳  。
大米外加营养素的强化方法主要有摩擦擦力碾米和涂膜，添加营养素的铁源一般为乳酸亚铁，钙源为葡萄糖酸钙。
稻谷制米的工艺步骤包括_清理_ 、_垄谷__、 _碾米_ 及成品整理。

蒸谷米浸泡的目的是_使淀粉糊化_、__使营养素转移__。

油脂在面制食品中的作用主要有：_可塑性_ 、_起酥性__、充气性、乳化分散性、稳定性等。

饼干成型的常用方式有：__冲印成型_ 、_辊印成型__、__辊切成型_
稻谷脱壳的方式可分为挤压搓撕脱壳、端压搓撕脱壳 和 撞击脱壳  。
大米外加营养素的强化方法主要有摩擦擦力碾米和涂膜，添加营养素的铁源一般为乳酸亚铁，钙源为葡萄糖酸钙。

制粉厂通常将小麦划分成   白硬麦   、   白软麦         、    红硬麦     、    红软麦  四种类型。

小麦制粉生产中，其磨系统种类一般有皮磨、渣磨、心磨和尾磨，每个磨系统中均包括筛理 和 清粉两个部分。

小麦中所含蛋白质中麦谷蛋白、麦胶蛋白能构成面筋质，这两种蛋白质占麦粒蛋白质总量的70～90% 。

我国大宗油料包括大豆油、菜籽油、棕榈油、葵花籽油四种。
单项选择题

1—5:  DDABC    6—10:  BBADB    11—15:  DCBBA

16—20:  BCDDA   21—25:  BBDBA    26—30:  BDAAB
三、名词解释 略
四、简答题 略
五、论述题 略
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