《酿造酒工艺学》复习题
  一、填空题

1、        是啤酒最主要的生青味物质。其含量超过味阈值时会导致啤酒口味不纯、有甜味直至馊饭味，

2、干啤酒是指发酵度在                  
3、酒花中主要苦味物质是      ，又名葎草酮(humulone)，是最重要的酒花成分，具有苦味和防腐能力。 

4、啤酒中过量的戊醇会有        和       。

5、干葡萄酒指含糖（以葡萄糖计）小于或等于       。或者当总糖与总酸（以酒石酸计）的差值小于或等于         时，含糖最高为         的葡萄酒。
6、将葡萄推迟采收，当气温低于            以下，使葡萄在树枝上保持一定时间，结冰，然后采收、压榨，用此葡萄汁酿成的酒称为冰葡萄酒。
7、高档白葡萄酒的发酵温度控制在15～22℃之间，高档红葡萄酒控制在            之间。

8、啤酒杀菌时     ，热处理     为1个巴斯德单位(1Pu)。

9、按照凝絮性卡尔酵母（S. Carlsbergensis）可分为          、         、         三类。

10、酵母发酵速度随温度升高而加快，低温利于           形成。

11、        和        等常用作葡萄酒的澄清剂。

12、嘉尼米德罐设计了一个            和        ，利用葡萄汁发酵时产生CO2气体对酒帽进行均匀柔和的搅动、浸提与滴干。

二、选择题
1、麦芽粉碎太会增加麦皮中有害物质的溶解，影响啤酒质量，增加麦汁过滤的难度。（ ）
A：粗B：中C：细D：均匀
2、要提高啤酒的发酵度，除酵母因素外，首先应考虑提高麦汁（ ）的含量。
A：α-氨基氮B：Zn离子浓度C：可发酵性糖D：蛋白质
3、根据GB4927-2001《啤酒》国家标准，干啤酒的真正发酵度应不低于（ ）%。
A：68B：70C：72 
4、麦芽的制备工艺流程为（ ）
A.原大麦→预处理（清洗、分级）→浸麦→发芽→贮藏→干燥→成品麦芽
B.原大麦→预处理（清洗、分级）→浸麦→发芽→干燥→贮藏→成品麦芽
C.原大麦→发芽→浸麦→预处理（清洗、分级）→干燥→贮藏→成品麦芽
D.原大麦→浸麦→预处理（清洗、分级）→发芽→干燥→贮藏→成品麦芽
5、下面哪一项不是属于麦汁煮沸的目的（ ）
A．蒸发水分，浓缩麦汁B.排除麦汁中特异的异杂气味
C.将原料和辅料中的可溶物萃取出来D钝化全部酶和麦汁杀菌.
6、葡萄酒酵母不能利用（ ）。
A.葡萄糖B.果糖C.蔗糖D.木糖
7、（ ）菌代谢酒石酸，可能会引起酒石酸发酵病
A.霉菌B.醋酸菌C.酵母菌D.乳酸菌
8、酸在葡萄酒酿造中的作用不包括（ ）
A.澄清B.护色C.抗菌D.酯化
9、用潜在酒度为10%的葡萄汁5000L酿造酒度为12%的干白葡萄酒，需添加蔗糖（ ）
A.100kgB.150kgC.170kgD.200kg
10、对于葡萄汁改良调酸说法错误的是（ ）
A.降酸方法主要包括物理降酸，化学降酸和高低酸葡萄汁混合
B.加入酒石酸钾可降低pH值，提高滴定酸
C.化学降酸后葡萄酒中的酒石酸大于1.0g/L
D.化学降酸不得采用添加调味品的方法
三、名词解释

啤酒

麦芽汁

勾兑

浸出物

自流酒

煮沸强度：

真正发酵度：

粉碎度：

麦芽：

自流酒：

果汁澄清：

倒酒：

白兰地：

四、简答题

1、简述红葡萄酒后发酵的目的。
2、白葡萄酒的防氧措施有哪些？

3、优良葡萄酒酵母应具有哪些条件？
4、酒花在啤酒酿造中的作用？
5、简述高浓酿造法的优缺点。

6、啤酒按照除菌方式、色泽和酵母类型如何分类？

7、简述糖化时主要物质的变化。

8、葡萄酒后发酵目的是？

9、葡萄汁（酒）降酸方法有哪些？

10、果香型白葡萄酒酿造时隔氧措施有哪些？

11、苹果酸乳酸的抑制方法？

五、论述题

1、葡萄酒的调配主要从哪些方面着手，一般采用的方法是什么？

2、你认为影响啤酒质量的因素有哪些？如何提高我国啤酒质量？

3、根据目前啤酒工业现状及存在的问题，结合你所学的专业知识，说说啤酒工业的发展前景和发展措施。
六、计算题

现将酒度11%、总酸6g/L的葡萄原酒100m3调整至12%、总酸7.0g/L的干葡萄酒，需使用85%酒精、柠檬酸各多少？可得多少成品酒？
参考答案
填空题

1.60℃   1min

2.粉末酵母、凝聚酵母、絮凝酵母

3.水果香脂

4.单宁、明胶、皂土，蛋清粉等

5.漏斗式隔膜    旁通阀

6、双乙酰

7、72%以上的啤酒

8、α-酸

9、汗臭味   腐败味。

10、（4g/L）    （2g/L）  （9g/L）

11、（-7℃）

12、22～25℃
选择题

CCCBC    DDBCB

三、名词解释 略
四、简答题 略
五、论述题 略
六、计算题
酒精用量：【（12－11）/（85－12）】×100 m3＝13639.9L

 1369.9＝【（12－11）/（85－11）】×V（成品酒）
得 V（成品酒）＝101369.9L

柠檬酸用量＝0.935×（101369.9×7－100000×6）＝102.5（kg）
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