《果蔬产品加工学》复习题
一、名词解释
1、F值

2、商业无菌

3、均质

4、果蔬干制

5、葡萄酒陈酿

6、果蔬干制

7、均质

8、商业无菌

9、葡萄酒陈酿

10、晶析与返砂

二、不定项选择题

1、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

2、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

3、罐头食品杀菌后必须迅速冷却的目的是（       ）

A提高食品的营养价值      B固定食品中的天然色素     C避免内容物色泽劣变、组织软化、风味受损         D防止嗜热性细菌的繁育     E减缓罐头内壁腐蚀

4、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

5、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10%的该水果400g，则应加入的糖液的浓度为（   ）。

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

6、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

7、影响葡萄酒在陈酿过程中发生酯化反应的因素是（        ）

A温度     B丹宁类物质      C酸的种类        D pH值      E微生物

8、制作果蔬糖制品时，下列食用糖最易发生晶析的是（   ）。

   A.葡萄糖     B.淀粉糖浆     C.饴糖     D.蜂蜜

9、下列染色剂不允许在我国的食品加工中使用的是（   ）。

   A.柠檬黄     B.胭脂红     C.靛蓝     D.苏丹红

10、罐藏容器应该具备下列哪些要求（        ）

A无毒          B密封性良好          C耐腐蚀性好         D 携带方便，价格低廉         E 适合工业化生产

11、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

12、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

13、对果蔬原料进行热烫的主要作用是（        ）

A破坏氧化酶系统的活性，防止原料变色    B 增加细胞膜透性，增进美观    C增加弹性，便于装罐    D减少原料的不良气味    E杀死部分微生物

14、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

15、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

16、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

17、影响速冻食品质量的因素包括（        ）

A原料的固有品质        B冻结前后的处理与包装        C冻结方式       

D产品流通中所经历的时间和温度条件         E微生物

18、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

19、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

20、下列染色剂不允许在我国的食品加工中使用的是（   ）。

   A.柠檬黄     B.胭脂红     C.靛蓝     D.苏丹红
三、简答题

1、为什么高浓度的食糖在果蔬糖制时具有保藏作用？

2、果蔬干制工艺中常用的干燥方法有哪些？

3、说明果蔬原料烫漂的目的？

4、贮藏干制果蔬应控制哪些因素？

5、什么是葡萄酒的冷处理？

6、贮藏干制果蔬应控制哪些因素？

7、果蔬罐藏的基本原理？

8、果蔬原料常用的护色方法主要有哪些？

9、影响罐头杀菌的因素?

10、简述果蔬原料清洗的目的和常用方法？

论述题

1、论述哪些因素会影响罐头的真空度？怎样影响？

2、论述糖制过程中出现的问题以及解决方法？

3、论述果酒陈酿中的化学变化。

4、论述哪些因素会影响罐头的真空度？怎样影响？
参考答案

略

选择题

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

11．C 12.C 13.ABCDE 14.C 15.A 16.B 17.ABCD 18.D 19.C 20.D
略
四、略

