《农副产品加工》复习题
一、填空题

1、蛋糕制作的基本配方为糖：蛋：淀粉：=1：1：1。在蛋糕制作原料中如果糖的用量大幅度增加则会使产品的　　　  　  变大。
2、中国白酒的主要香型有　　    　　型、清香型、浓香型、米香型和其它香型5种香型。
3、袋装方便面油炸干燥时的油温为　　      　℃，油炸时间为70秒。
4、挂面生产中，食盐和水的用量一般分别占面粉重量的　     %和26～30%。
5、不同面条制品对面粉中的          含量高低要求不同。
6、研磨、筛分、搅拌、离心、加热都属于          加工方法。
7、植物油提取的方法有浸提法、压榨法和热水代油法3种。其中，          法出油率最高。
8、方便面生产中所使用的植物油为          油
9、在淀粉固有特性的基础上，利用加热、酸、碱、氧化剂、酶及各种官能团的有机反应试剂的作用，改变淀粉天然性质，增强某些机能或引进新的特性，以改善其加工性能或扩大利用范围而制成的淀粉称为          淀粉。
10、用热榨工艺榨出的油称为          油。
11、100毫升酒液中所含乙醇的毫升数称为          。
12、用玉米淀粉生产葡萄糖的加工方法属于          加工方法。
13、挂面、方便面和通心面都属于          制品。
14、将面团在一定温度条件下放置一段时间至成熟的操作称为          ，也称“醒面”或“存粉”。
15、普通挂面生产时，其干燥过程可以分为          、保潮出汗、升温降潮和低温散热四个阶段。
16、面包制作中所使用的酵母称为          酵母。
17、淀粉在化学变性时伴随着分子的解聚过程，大分子被分解后所得到的化学变性淀粉称为            。
18、酒液经过100℃蒸馏后所残留下来的干物质称为               。
19、根据酿造方法可将我国黄酒分为摊饭酒和            两大类。
20、在贮酒过程中，因糖分和氨基酸的非酶褐变而产生黑色物质，从而使酒体颜色变成深褐色的现象称为          。

21、用玉米淀粉生产葡萄糖的加工方法属于          加工方法。
22、研磨、筛分、搅拌、离心、加热都属于              加工方法。
23、用冷榨工艺榨出的油称为          油。
24、挂面生产中，食盐和水的用量一般分别占面粉重量的2～3%和　        %。
25、不同面条制品对面粉中的            含量高低要求不同。
26、红葡萄酒酒体颜色一般为红色，其红色物质来源于原料中的　　          　。
27、植物油提取的方法有浸提法、压榨法和热水代油法3种。其中，          法出油率最高。
28、将面团在一定温度条件下放置一段时间至成熟的操作称为          ，也称“醒面”。
29、在淀粉固有特性的基础上，利用加热、酸、碱、氧化剂、酶及各种官能团的有机反应试剂的作用，改变淀粉天然性质，增强某些机能或引进新的特性，以改善其加工性能或扩大利用范围而制成的淀粉称为          淀粉。
30、中国白酒的主要香型有酱香型、　　    　　型、清香型、米香型和其它香型5种香型。
31、在贮酒过程中，因糖分和氨基酸的非酶褐变而产生黑色物质，从而使酒体颜色变成深褐色的现象称为          。
32、蛋糕制作的基本配方为糖：蛋：淀粉：=1：1：1。在蛋糕制作原料中如果面粉的用量大幅度增加则会使产品的　　　    　  变大。
33、挂面、方便面和通心面都属于          制品。
34、方便面生产中所使用的植物油为          油。
35、普通挂面生产时，其干燥过程可以分为冷风定条、          、升温降潮和低温散热4个阶段。
36、啤酒生产中所使用的酵母称为          酵母。
37、淀粉在化学变性时伴随着分子的解聚过程，大分子被分解后所得到的化学变性淀粉称为                  。
38、酒液经过100℃蒸馏后所残留下来的            称为酒液浸出物。
39、根据酿造方法可将我国黄酒分为            和淋饭酒两大类。
40、100毫升酒液中所含乙醇的毫升数称为          。
二、选择题

1. 在农产品加工过程中，当质量与产量发生矛盾时，则要首先考虑　　    。（  ）
A. 质量　　　　　 B.产量　　　　　 C.包装　　　　　 D.生产日期
2. 物理加工的特点是，加工前后的原料只在外形和数量（粒度）上发生变化，但　  没有变化。（  ）
A. 物理性质　     B.电荷特性       C. 化学性质      D.生物学特性

3. 在方便面生产中所使用的食用油一般为棕榈油；也可以将棕榈油与猪油以1：1的重量比进行混用，且需要同时配用　　    。（  ）
A. 抗还原剂　　　 B.抗氧化剂　　　 C.包装　　　　　 D.生产日期
4. 淀粉变性改变的是天然淀粉的　　    性质，不能改变其全部性质。（  ）
A. 全部　　　     B.部分　　　     C.1/2　　　　  　 D.1/3
5. 挂面生产中，食盐和水的用量一般分别占面粉重量的　　          %。（  ）
A. 1%和30%　　　 B. 2%和26%　    C. 3%和30%　　　 D. 2～3%和26～30%
6. 油炸方便面的干燥是靠　　    过程来完成的。（  ）
A. 热风烘干　　　 B.烘箱烘干　　　 C.油炸干燥　　　　D.低温蒸发
7. 在用压榨法进行植物油提取时，往往对原料进行先炒后蒸或先蒸后炒工艺处理，其工艺效果　　    。（  ）
A. 差别较大　　　 B.差别不大　　　 C.无差别　　　　D.不一定有差别
8. 不同面条制品对面粉的蛋白质含量高低要求不同。（  ）
A. 蛋白质　　　   B.脂肪　　　     C.淀粉　　　　  D.维生素

9. 面包生产中的入炉温度一般为　　    ℃，出炉温度一般为140～160℃。蛋糕生产中的入炉温度一般为　　    ℃，出炉温度一般为220℃。（  ）
A.100，180        B.200，180       C.250~260，180   D.180，100℃
10. 湿面筋的工艺指标有粘性、　　    。（  ）
A.弹性　　　      B.塑性           C.延展性　       D.弹性、延展性和塑性

11. 在农产品加工过程中，当质量与产量发生矛盾时，则要首先考虑　　    。（  ）
A. 质量　　　　　 B.产量　　　　　 C.包装　　　　　 D.生产日期
12. 湿面筋的工艺指标有粘性、弹性、　　    。（  ）
A.连续性　        B.塑性           C.延展性　       D.延展性和塑性
13. 在方便面生产中所使用的食用油一般为棕榈油；也可以将棕榈油与猪油以1：1的重量比进行混和后使用，但如果混用的话需要同时使用　　    。（  ）
A. 抗还原剂　　　 B. 包装　　　    C抗氧化剂.　　　 D.色素
14. 淀粉变性改变的是天然淀粉的　　    性质，不能改变其全部性质。（  ）
A. 1/3　　　       B. 1/2　　　      C. 部分　　　　   D. 全部
15. 挂面生产中，食盐和水的用量一般分别占面粉重量的　　       %。（  ）
A. 1和30　　　 B. 2和26　    C. 3和30　　　 D. 2～3和26～30
16. 在用压榨法进行植物油提取时，往往对原料进行先炒后蒸或先蒸后炒工艺处理，其工艺效果　　    。（  ）
A. 差别较大　　　 B.差别不大　　　 C.无差别　　　　D.不一定有差别
17. 不同面条制品对面粉的　　      含量高低要求不同。（  ）
A. 脂肪　　　     B. 蛋白质　　　  C.淀粉　　　　  D.维生素

18. 油炸方便面的干燥是通过　　    的方式完成的。（  ）
A. 热风烘干　　　 B.烘箱烘干　　　 C.油炸干燥　　　　D.低温蒸发
19. 具有较强的干燥能力的油脂称为　　    。（  ）
A.半干性油        B.干性油         C.不干油        D.非干性油
20. 物理加工的特点是，加工前后的原料只在外形和数量（粒度）上发生变化，但　  没有变化。（  ）
A. 物理性质　     B.电荷特性       C. 化学性质      D.生物学特性
三、名词解释

湿面筋：
浸提法提油：
糖化和发酵：
农副产品：
化学变性淀粉：
湿面筋： 
压榨法提油：
糖化和发酵：
轧坯：
化学变性淀粉：
四、简答题

1、简述农产品加工的工艺设计原则。
2、说明小麦制粉的加工原理。
3、试述物理机械加工设备必须具备的条件。
4、煎酒的目的是什么？
5、花生提油时为何要首先进行剥壳？
6、酒液中有机酸的主要来源是什么？

7、简述浸出法提油的优点和缺点。
8、说明小麦制粉的加工原理。
9、试述物理机械加工设备必须具备的条件。
10、煎酒的目的是什么？

11、简述浸提法提油中对溶剂的一般要求。

12、酒液中有机酸的主要来源是什么？
五、其他题型（详述题）

1、详述黄酒酿造中“二蒸一泡”工艺的内容。

2、酒液的微生物浑浊和非微生物浑浊如何区别？正确处理方法是什么？

3、详述黄酒酿造中“二蒸一泡”工艺的内容。

4、酒液的微生物浑浊和非微生物浑浊如何区别？正确处理方法是什么？

参考答案

一、填空题

1、蛋糕制作的基本配方为糖：蛋：淀粉：=1：1：1。在蛋糕制作原料中如果糖的用量大幅度增加则会使产品的　　　柔软度　  变大。
2、中国白酒的主要香型有　　酱香　　型、清香型、浓香型、米香型和其它香型5种香型。
3、袋装方便面油炸干燥时的油温为　　180  　℃，油炸时间为70秒。
4、挂面生产中，食盐和水的用量一般分别占面粉重量的　 2～3  %和26～30%。
5、不同面条制品对面粉中的   湿面筋   含量高低要求不同。
6、研磨、筛分、搅拌、离心、加热都属于   物理机械   加工方法。
7、植物油提取的方法有浸提法、压榨法和热水代油法3种。其中，   浸出   法出油率最高。
8、方便面生产中所使用的植物油为   棕榈   油
9、在淀粉固有特性的基础上，利用加热、酸、碱、氧化剂、酶及各种官能团的有机反应试剂的作用，改变淀粉天然性质，增强某些机能或引进新的特性，以改善其加工性能或扩大利用范围而制成的淀粉称为   变性   淀粉。
10、用热榨工艺榨出的油称为   熟子   油。
11、100毫升酒液中所含乙醇的毫升数称为   酒度   。
12、用玉米淀粉生产葡萄糖的加工方法属于   化学   加工方法。
13、挂面、方便面和通心面都属于   面条   制品。
14、将面团在一定温度条件下放置一段时间至成熟的操作称为   熟化   ，也称“醒面”或“存粉”。
15、普通挂面生产时，其干燥过程可以分为   冷风定条   、保潮出汗、升温降潮和低温散热四个阶段。
16、面包制作中所使用的酵母称为   面包   酵母。
17、淀粉在化学变性时伴随着分子的解聚过程，大分子被分解后所得到的化学变性淀粉称为   解聚变性淀粉   。
18、酒液经过100℃蒸馏后所残留下来的干物质称为   酒液浸出物   。
19、根据酿造方法可将我国黄酒分为摊饭酒和   淋饭酒   两大类。
20、在贮酒过程中，因糖分和氨基酸的非酶褐变而产生黑色物质，从而使酒体颜色变成深褐色的现象称为   褐变   。
21、用玉米淀粉生产葡萄糖的加工方法属于   化学   加工方法。
22、研磨、筛分、搅拌、离心、加热都属于   物理机械   加工方法。
23、用冷榨工艺榨出的油称为   生子   油。
24、挂面生产中，食盐和水的用量一般分别占面粉重量的2～3%和　26～30  %。
25、不同面条制品对面粉中的   湿面筋   含量高低要求不同。
26、红葡萄酒酒体颜色一般为红色，其红色物质来源于原料中的　　果皮（花色苷）  　。
27、植物油提取的方法有浸提法、压榨法和热水代油法3种。其中，   浸出   法出油率最高。
28、将面团在一定温度条件下放置一段时间至成熟的操作称为   熟化   ，也称“醒面”。
29、在淀粉固有特性的基础上，利用加热、酸、碱、氧化剂、酶及各种官能团的有机反应试剂的作用，改变淀粉天然性质，增强某些机能或引进新的特性，以改善其加工性能或扩大利用范围而制成的淀粉称为   变性   淀粉。
30、中国白酒的主要香型有酱香型、　　浓香　　型、清香型、米香型和其它香型5种香型。
31、在贮酒过程中，因糖分和氨基酸的非酶褐变而产生黑色物质，从而使酒体颜色变成深褐色的现象称为   褐变   。
32、蛋糕制作的基本配方为糖：蛋：淀粉：=1：1：1。在蛋糕制作原料中如果面粉的用量大幅度增加则会使产品的　　　硬度　  变大。
33、挂面、方便面和通心面都属于   面条   制品。
34、方便面生产中所使用的植物油为   棕榈   油。
35、普通挂面生产时，其干燥过程可以分为冷风定条、   保潮出汗   、升温降潮和低温散热4个阶段。
36、啤酒生产中所使用的酵母称为   啤酒   酵母。
37、淀粉在化学变性时伴随着分子的解聚过程，大分子被分解后所得到的化学变性淀粉称为   解聚变性淀粉   。
38、酒液经过100℃蒸馏后所残留下来的   干物质   称为酒液浸出物。
39、根据酿造方法可将我国黄酒分为   摊饭酒   和淋饭酒两大类。
40、100毫升酒液中所含乙醇的毫升数称为   酒度   。

选择题

ACBBD  CAACD  ADCCD  ABCBC

名词解释 略

简答题 略
其他题型 略
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