《酿造酒工艺学》复习题
一、填空题

1. 制佐餐红、白葡萄酒和白兰地的葡萄含糖量约为         ，含酸量        ，出汁率高，有清香味。制红葡萄酒的品种则要求含糖量高达          ，含酸量         ，香味浓。

2. 以柠檬汁为主的菜肴最好和          搭配，菌类酱汁的菜肴与橡木味重的葡萄酒搭配极佳。

3. 啤酒酵母分为上面啤酒酵母和          。

4. 影响葡萄生长的环境因素主要是指        、       、      和       及土壤。

5. 啤酒麦芽中的蛋白质可按不同溶剂溶解度与沉淀性的不同分为清蛋

白、       、        、       。
6. 啤酒酒花的主要成分包括        、        、        。

7. 浅色麦芽的浸麦度一般为          ，深色麦芽的浸麦度为         。

8. 啤酒生产麦芽汁糖化的基本方法包括        和       。
9. 葡萄酒中主要成份物质有含香物质、     和     、     、糖、     和水。

10. 葡萄酒倒酒时的四字诀是      、      、慢、      。

11. 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。

12. 葡萄酒酵母最适宜的繁殖温度是        。

13. 葡萄酒的稳定性指           、           和颜色的稳定性。 

14. 通过低热消毒的方法获得的啤酒称为         ，而由过滤除菌的方法获得的啤酒称为       。

15. 啤酒过滤和分离方法主要成分包括        、离心过滤、         和         等。
16. 啤酒中双乙酰含量低于          时标志着啤酒已经成熟。

17. 引起啤酒浑浊的主要物质包括         、高肽、多酚、       、糊精和铁离子等。        

      是啤酒浑浊的催化剂。

18. 根据成熟期的早晚，葡萄品种可分为：          、         、           。
19. 世界上著名的贵腐葡萄酒有法国波尔多的      和匈牙利的       葡萄酒。
20. 根据葡萄来源可将葡萄酒分为          和          。
21. 葡萄酒的改良常指       、       的调整。
22. 当残糖降至       以下，发酵液面只有少量二氧化碳气泡，皮盖已经下沉，液面较平静，发酵液温度接近室温，并伴有明显的酒香时表明主发酵已经结束.

23. 葡萄酒的后处理包括        、        、       、葡萄酒的离子交换处理2和       。
24. 麦芽香气主要来自        形成的类黑素。
25. 啤酒中最引人注目的酮类是        ，其中此类物质中以       最为重要。
26. 传统啤酒发酵接种后酵母浓度一般为         。
27. 麦芽糖化力表示麦芽中        和         联合使淀粉水解成还原糖的能力。
二、单项选择题

1. 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

2. 葡萄酒酵母按用途分类不包括（  ）

A. 红葡萄酒酵母　   B.白葡萄酒酵母    C. 贝酵母    D. 起泡葡萄酒酵母

3. 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. 100kg　   B. 150kg    C. 170kg    D. 200kg
4. 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

5. 啤酒酿造用水中钙离子的最低浓度为（  ）

A. 25mg/kg　　　　 B. 50mg/kg　　　　C. 75mg/kg　　　　 D. 100mg/kg

6. 500g含水量为12%的大麦浸水后变为800g，则大麦的浸麦度为（   ）

A.35%　　       B.40%         C.45%          D.50%

7. 下列哪项不会影响过滤槽的麦汁过滤速度（  ）

A.滤层厚度　　      B.滤层面积       C.麦汁粘度        D.麦汁体积

8. 麦汁煮沸时的翻腾强度或者对流运动程度被称为（  ）

A.煮沸强度　　      B.蒸发强度       C.沸腾强度        D.蒸煮强度

9. Lager型啤酒的色度一般为（  ）

A.7~13EBC　      B. 7~25EBC      C. 50~70EBC       D. 70~200EBC

10. 啤酒发酵液中酵母细胞密度突然降低时的发酵度称为（  ）

A.凝固点　      B. 凝块点      C. 凝聚点       D. 凝集点
11. 麦汁煮沸后麦汁中可凝固氮应低于（    ）。

A.25mg/L　　      B. 30mg/L       C. 35mg/L        D. 40mg/L

12. 添加酒花煮沸，麦汁定型并分离凝固物后的麦汁被称为（    ）。

A.头道麦汁　      B. 最终麦汁      C. 定型麦汁       D. 煮沸麦汁

13. Lager型啤酒的色度一般为（    ）。

A.7～13EBC　      B. 7～25EBC      C. 50～70EBC       D. 70～200EBC

14. 啤酒发酵液中酵母细胞密度突然降低时的发酵度称为（    ）。

A.凝固点　      B. 凝块点      C. 凝聚点       D. 凝集点

15. 酵母对糖的发酵能力不包括（    ）。

A.起发速度　      B. 发酵速度      C. 极限发酵度       D. 还原速度

16. 麦汁中酵母对可发酵性糖的发酵顺序为（    ）。

A.葡萄糖＞麦芽糖＞蔗糖＞果糖       B. 葡萄糖＞果糖＞蔗糖＞麦芽糖      

C. 葡萄糖＞蔗糖＞果糖＞麦芽糖      D. 果糖＞蔗糖＞葡萄糖＞麦芽糖

17. 对于红葡萄酒酿造说法错误的是（    ）。

A. 浸渍法发酵，装液量低于80%    B. 葡萄醪起发后，蔗糖须分次加入

C. 醪液泵循环可增加葡萄酒色素含量   D. 自流酒占80%，压榨酒占20%。

18. 对于红葡萄酒微生物病害的治疗方法不包括（    ）。

A. 热杀菌       B. 添加SO2     C. 无菌过滤     D. 冷冻降温

19. 葡萄酒感官检查与评定内容不包括（    ）。

A. 酒精度      B. 外观    C. 香气     D. 滋味

20. 葡萄酒冷冻处理的目的不包括（    ）。

A. 沉淀酒石酸盐       B. 凝聚胶体物质    C. 杀菌     D. 改善风味

21. 葡萄酒冷冻处理的目的不包括（  ）
A. 沉淀酒石酸盐       B. 凝聚胶体物质    C. 杀菌     D. 改善风味
22. 用一般地区的健康，十分成熟且酸度低的葡萄酿造葡萄酒时，SO2的添加量约为（  ）
A. 30~50mg/L     B. 50~100mg/L   C. 100~150mg/L     D. 150~200mg/L

23. 苹果酸-乳酸发酵的微生物稳定性主要来自（  ）
A. 贮酒操作    B. 酒体本身   C. 外界环境     D. 容器

24. 对于倒酒说法正确的一项是（  ）
A. 倒酒次数可根据个人意愿进行
B. 倒酒时为满罐贮存，可将不同品质的原酒混合   

C. 倒酒次数越多，酒的澄清效果越好    

D. 倒酒的目的是清除酒脚
25. 麦汁煮沸时的翻腾强度或者对流运动程度被称为（  ）
A .煮沸强度　　      B.蒸发强度       C.沸腾强度        D.蒸煮强度
26. 麦汁煮沸后麦汁中可凝固氮应低于（  ）
A.25mg/L　　      B. 30mg/L       C. 35mg/L        D. 40mg/L

27. 添加酒花煮沸，麦汁定型并分离凝固物后的麦汁被称为（  ）
A.头道麦汁　      B. 最终麦汁      C. 定型麦汁       D. 煮沸麦汁
28. 下列对啤酒中高级醇说法错误的是（  ）
A. 能够促进丰满的香味和口味 

B. 可减弱酒的协调性
C. 过量的戊醇会导致汗臭味和腐败味
D. 酪醇和色醇会导致强烈的不愉快苦味
29. 对于啤酒主发酵说法错误的是（  ）
A. 主酵前期酵母繁殖快，降糖快，pH值迅速下降
B. 主酵中期酵母浓度最高，降糖快，发酵速度快
C. 主酵后期悬浮酵母细胞开始下降，降糖速度降低
D. 主酵后期发酵度达到酵母凝聚点时，酵母开始凝聚
30. 啤酒高浓酿造的优点不包括（  ）
A. 糖化发酵设备利用率高　        B. 成本降低
C. 劳动生产率提高                D. 啤酒的非生物稳定性降低
三、名词解释

1. 葡萄酒与特种葡萄酒

2. 原麦汁浓度与真浓度

3. 发酵速度与极限发酵度

4. 糖化力与糖化时间

5. 自流酒与压榨酒
6. 生啤酒与鲜啤酒

7. 葡萄浆与葡萄汁

8. 自流汁与压榨汁

9. 原麦汁浓度与真浓度

10. 麦汁过滤与麦汁洗涤

11. 啤酒与特种啤酒
12. 煮沸强度与热凝固物
13. 库尔巴哈值与柏拉图度
14. 凝聚点与极限发酵度
15. 游离SO2与结合SO2

四、简答题

1. 葡萄中含有的脂质包括哪些物质，在葡萄酒酿造过程中有何作用？

2. 说明水中无机离子对啤酒酿造的作用。

3. 酸在葡萄酒酿造中有何作用？如何进行酸度调整？

4. 煮沸过程中酒花的添加原则是什么。试叙述麦汁煮沸过程中物质的变化。

5. 什么是Pu值。影响啤酒杀菌效果的因素有哪些？我国啤酒的Pu值采取多少？

6. 试述冷浸提的工艺流程，特点及适于酒种。
7. 试写出一种干红葡萄酒的工艺流程与工艺要点（从原料选择到产品）。

8. 试述有机酸在葡萄酒酿造中的作用。

9. 性能优良的葡萄酒酵母应具备哪些特征？

10. 调整葡萄汁（浆）糖度的方法有哪些？请具体说明。

11. 试述在葡萄酒酿造过程中影响二氧化硫添加量的因素。

12. 啤酒花中含有哪些有效物质？对啤酒酿造有何作用？

13. 试述煮沸过程中酒花加量原则与麦汁煮沸过程中物质的变化。
14. SO2在葡萄酒酿造过程中有哪些作用？如何与其它添加剂配合使用？
15. 在葡萄酒酿造过程中如何控制与抑制苹果酸-乳酸发酵？
16 写出大罐发酵下面啤酒的工艺流程与要点。
17 啤酒麦芽中主要含有哪些酶类？在麦芽汁制备过程中有何作用？
18. 试说明糖化方法控制原理。
五、论述题

1. 简述影响葡萄酒酵母生长、发酵的因素。
2. 欲酿造1000L 干白葡萄酒，根据葡萄健康及环境情况欲添加80mg/L的SO2，问需要添加多少亚硫酸（6%）？如果添加偏重亚硫酸钾(SO2 57.6 %)，需偏重亚硫酸钾多少？
3. 写出用“双醪一次煮出法”制备麦汁的工艺流程与要点，并说明该工艺适用于哪类麦汁的制备（由原料配比到定型麦汁）。
4. 写出啤酒发酵工艺技术控制要点。

5. 试述环境因素对葡萄酒酵母生长、发酵的影响。
6. 试写出一种白葡萄酒的工艺流程与工艺要点（由原料到成品）。
参考答案

一、填空题

1. 制佐餐红、白葡萄酒、香槟酒和白兰地的葡萄含糖量约为15％～22％，含酸量6.0～12g／L，出汁率高，有清香味。制红葡萄酒的品种则要求含糖量高达22％～36％，含酸量4.0～7.0g／L，香味浓。

2. 以柠檬汁为主的菜肴最好和干爽的白葡萄酒搭配，菌类酱汁的菜肴与橡木味重的葡萄酒搭配极佳。

3. 啤酒酵母分为上面啤酒酵母和下面啤酒酵母 。

4. 影响葡萄生长的环境因素主要是指温度、光照、湿度和降水量及土壤。 
5. 啤酒麦芽中的蛋白质可按不同溶剂溶解度与沉淀性的不同分为清蛋白、球蛋白、醇溶蛋白、谷蛋白。
6. 啤酒酒花的主要成分包括酒花油、苦味质、酒花多酚。

7. 浅色麦芽的浸麦度一般为43%~45%，深色麦芽的浸麦度为48%。 

8. 啤酒生产麦芽汁糖化的基本方法包括浸出糖化法和煮出糖化法。
9. 葡萄酒中主要成份物质有含香物质、色素和单宁、酸、糖、酒精和水。
10. 葡萄酒倒酒时的四字诀是快、稳、慢、旋。
11. 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22～25℃之间。
12. 葡萄酒酵母最适宜的繁殖温度是22～30℃。
13. 葡萄酒的稳定性指酒石酸盐的稳定性、蛋白质的稳定性和颜色的稳定性。 

14. 通过低热消毒的方法获得的啤酒称为 熟啤酒 ，而由过滤除菌的方法获得的啤酒称为 纯生啤酒 。
15. 啤酒过滤和分离方法主要成分包括硅藻土过滤、离心过滤、板式过滤 和微孔滤膜过滤等。
16. 啤酒中双乙酰含量低于 0.1mg/L~0.5mg/L时标志着啤酒已经成熟。
17. 引起啤酒浑浊的主要物质包括蛋白质、高肽、多酚、β-葡聚糖、糊精和铁离子等。氧是啤酒浑浊的催化剂。
18. 根据成熟期的早晚，葡萄品种可分为：早熟品种、中熟品种、晚熟品种。

19. 世界上著名的贵腐葡萄酒有法国波尔多的Sauternes（索甸、索丹、索玳）和匈牙利的Tokaj（托卡依）葡萄酒。

20. 根据葡萄来源可将葡萄酒分为家葡萄酒和山葡萄酒。

21. 葡萄酒的改良常指糖度、酸度的调整。

22. 当残糖降至5g/L以下，发酵液面只有少量二氧化碳气泡，皮盖已经下沉，液面较平静，发酵液温度接近室温，并伴有明显的酒香时表明主发酵已经结束.
23. 葡萄酒的后处理包括澄清处理、葡萄酒的冷处理、葡萄酒的热处理、葡萄酒的离子交换处理和葡萄酒的过滤。

24. 麦芽香气主要来自甘氨酸形成的类黑素。
25. 啤酒中最引人注目的酮类是联二酮，其中此类物质中以双乙酰最为重要。
26. 传统啤酒发酵接种后酵母浓度一般为（5~12）×106cfu/mL。
27. 麦芽糖化力表示麦芽中 α-淀粉酶 和 β-淀粉酶 联合使淀粉水解成还原糖的能力。
二、单项选择题

1-10 BCCBA CDCAC 11-20 ABACD BBDAC 21-30 CBADC ABBAD

三、名词解释

略

四、简答题
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五、论述题
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