《食品工艺学》复习题
一、名词解释

1、半煮米   2、齿数    3、碾米       4、热鲜肉

5、嫩度     6、初乳    7、反压冷却   8、过净化    9、无菌罐装

10、面筋质     11、变性淀粉   12、面粉营养强化     13、冷却肉     14、肌节

15、常乳       16、热湿传导    17、平衡水分        18、 后混浊
二、填空题

1、蒸谷米浸泡的目的是_           _、__          __。
2、稻谷制米的工艺步骤包括_      _ 、_    __、 _      _ 及成品整理。

3、小麦中所含蛋白质中_      _、_      _能构成面筋质。

4、常见的中国火腿有_          _ 、_        __、 _           _。
5、肉制品加工中亚硝酸钠的最大添加量为_      _。

6、常用的烫漂方法主要有___________ 法和 ___________  法。
7、果蔬原料常用的去皮方法有 ________ 、_______ 、______  、 ________  、________。

8.入磨小麦水分不能过大或过小，一般适宜的入磨水分为＿＿＿。

9.我国北方以＿＿＿为凝固剂，生产的豆腐北豆腐；南方以＿＿＿为凝固剂，生产的豆腐称南豆腐。
10.稻谷清理的常用方法包括＿＿＿、＿＿＿、＿＿＿、＿＿＿＿。
11.肉制品加工常见的磷酸盐有     、＿  ＿＿、＿  ＿＿。
12.国家标准规定巴氏杀菌乳中蛋白的含量≥＿  ＿＿。
13.果蔬加工原料选择时，主要应考虑到原料的              、         和           。
14.罐头食品的保藏主要是通过             和                   工序完成的。
15.合适的罐头顶隙大小为罐容积的___________。
16.检验罐头真空状态的方法有____________和____________法。
三、简答题
1、简述二次发酵法生产面包的工艺流程及操作要点。

2、简述稻谷制米的生产工艺流程及各工序的操作要点。

3、根据肉制品的加工工艺和最终产品的特点，简述肉制品的分类，并举例。

4、简述凝固型酸乳的质量问题。

5、糖制品出现流糖现象的原因是什么？

6、腌制品的色、香、味是怎样形成的？

7.加工不淘洗米的工艺流程以及关键操作工序。

8.中种法面包生产工艺流程及相应的操作要点。

9.熏煮火腿的加工工艺及操作要点。

10.请图示说明管式间接加热器的工作原理图。

11.确定合理干燥工艺条件的原则是什么？

12.食品依pH值可以分成几类，其对杀菌条件的要求有何不同?
四、论述题

1、论述我国玉米加工的现状、存在问题与发展方向。

2、论述热鲜肉、冷却肉、冷冻肉的概念及为何冷却肉是市场发展的主流。

3、某食品加工企业生产的浑浊果汁在贮存和销售过程中出现了沉淀分层的现象。试分析这种浑浊果汁出现以上质量问题的原因，并提出防止出现以上问题的措施。

4、论述我国粮油加工业的现状、存在问题与发展方向。

5、熏煮香肠的工艺流程及操作要点。

6、某罐头生产企业生产的一批玻璃罐装糖水苹果罐头在常温下存放15天后出现了明显的胀罐现象。试分析出现这种胀罐的原因及类型，并提出防止这种胀罐的措施。

五、计算题

1、今有含脂率在2％的乳用以制造符合国家标准达到含脂率为3％的标准乳1200kg，根据要求，如果用含脂率为32％的稀奶油来调整，则应添加多少kg稀奶油。

2、今有含脂率在1％的乳用以制造符合国家标准达到含脂率为3％的标准乳100kg，根据要求，如果用含脂率为31％的稀奶油来调整，则应添加多少kg稀奶油。
参考答案
一、名词解释 略
二、填空题

1、使淀粉糊化、使营养素转移。

2、清理、垄谷、碾米。

麦谷蛋白、麦胶蛋白。

金华、宣威、如皋

150mg/kg

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

14～15%。

卤水，石膏。

风选、磁选、比重去石法、筛选法。

Spp、stp、shmp

3.1g/100g

种类和品种、成熟度和新鲜度

密封、杀菌

5-7％

棒击检验、真空表法
简答题 略
四、论述题 略
五、计算题 略
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