《发酵产品工艺学》复习题

一、名词解释

1、干啤酒

葡萄糖值（DE）

生抽

满桶

食醋

鲜啤酒

淀粉糊化

8、离子交换

9、煮出糖化法
10、大曲酒

11、界面效应的概念

12、酿造

13、啤酒

14、糖化

15、熟啤酒

16、淀粉液化

二、填空题

1、液态法白酒工艺的优点是：           ，劳动生产力高，              ，              ，除制曲外不用辅料。

2、白酒生产中，麸曲的作用：               、作为白酒的生产原料之一、                       、提供形成白酒芳香成分的前体物质。

3、葡萄酒酿造中二氧化硫的作用：        、澄清作用、        、        、防腐作用。

4、熏醋和老陈醋颜色呈黑褐色或棕褐色，可称为       。如果食醋没有添加焦糖色或不经过熏醅处理，颜色为浅棕黄色，称        。用酒精为原料生产的氧化醋或用冰醋酸兑制的醋酸呈无色透明状态，称为       。
5、豆粕是大豆经低于100℃热处理，调水分至        ，轧扁，加入         提取油脂后的产物。一般呈         ，质地疏松，有利于制曲和淋油。
6、我国对柠檬酸生产菌（黑曲霉）常用的育种方法是采用         、          、乙基胺、 (射线、        等，原生质体融合、                         以及准性生殖中的二倍体分离子等，获得      或      。

7、影响啤酒酿造过程中大麦吸水速度的因素：      、        、        、       。
8、 白酒制曲可以分为           ,            ,           ,           等4个生长阶段。
9、原料霉烂变质，会污染上黄曲霉，产生有毒物质。发酵食品中黄曲霉毒素(以黄曲霉毒素B1计)不得超过            。
10、       ，是将同一类型具有不同香味的白酒，按一定比例进行掺对，使成品酒具有独特风格的操作过程。在白酒生产过程中，由于           ，              ，因此每批蒸馏出来的白酒，其香味及特点不可能做到一致，质量上参差不齐，为了保证成品酒的质量，突出风格，必须对白酒进行此环节。它是白酒生产工艺中不可缺少的一环。
11、 小麦是世界上分布最广、栽培面积最大的主要粮食作物之一。因产地和品种不同，其成分各有差异。
根据小麦粒色可分为     和     小麦。
根据质粒可分为      、      和      小麦。
12、食醋是以淀粉质为原料，经过         、           、           三个主要过程及后熟陈酿而酿制成的一种酸、甜、咸、鲜诸味协调的酸性调味品。
判断题

1、无药白曲是采用纯种根霉和酵母菌种，用大米糠和少量大米粉为原科，添加中草药所制成的一种糠曲，俗称颗粒白曲。（  ）

2、边糖化边发酵的半固态发酵法，是我国南方各省酿制米酒和豉味玉冰烧酒的传统工艺。（  ）
3、啤酒的酒花香气是由酒花精油和苦味物质的挥发组分降解后共同形成的。（  ）
4、葡萄糖经EMP、HMP途径降解生成丙酮酸，丙酮酸一方面氧化脱羟基生成乙酰CoA，另一方面经CO固定化生成草酰乙酸，草酰乙酸与乙酰CoA缩合生成柠檬酸。（  ）

5、无机盐是黑曲霉生长和柠檬酸发酵不可缺少的物质，具有构成菌体，促进代谢，促进产酸的作用。（  ）
6、吐温-作用机制对生物素有拮抗作用。（  ）

7、固体培养法生产甜酒药的传统工艺，耗用粮食多，劳动强度小。（  ）
8、小曲酒是一种主要的固态发酵法白酒。（  ）
9、串香法是将酒基装入甑桶底锅，甑桶内装入固态法发酵的香醅，底锅内通入蒸汽，使酒基汽化通过香醅，香味物质随酒精蒸汽进入冷凝器，增加了酒基的香味成分。（  ）
10、鲜啤酒没有经过杀菌工序，发酵时间较短，还存在有活酵母，易出现浑浊沉淀。所以，鲜啤酒适宜短期低温（10℃以下）保存。（  ）
11、柠檬酸和ATP抑制磷酸果糖激酶活性，为AMP、Pi、NH4+所激活、菌体内较高浓度NH4+能有效解除柠檬酸和ATP对PFK抑制。（  ）
12、L-赖氨酸是人体必需氨基酸之一,是世界上仅次于味精的第2大氨基酸品种。（  ）

四、简答题

1、列举固液结合法生产白酒的具体方法并简述其特点。

简述酱油酿造原料的选择依据。

3、麸曲的生产方式有哪些，各有什么优缺点？

4、食醋按所用原料分类可分为哪几类？

5、影响大麦吸水速度的因素？

6、厚层通风制曲与曲盘制曲的异同有哪些?比较二者的优缺点?

7、简述液态法白酒工艺的优缺点。

8、什么是续渣发酵，这种发酵方式有何优点？

9、列出我国八大名白酒。

10、简述酱油发酵过程中的所涉及的主要微生物的种类与作用。

11、啤酒有哪些类型？

12、制曲过程中翻曲的目的和作用是什么？

五、论述题
1、试论述发酵与酿造技术的研究对象及其应用前景。

2、试论述我国名优白酒生产普遍采用固体发酵工艺的原因。

3、试论述谷氨酸生产菌的育种思路。

4、试论述发酵与酿造技术的发展趋势。

参考答案

一、名词解释

略
填空题

1、机械化程度高；淀粉出酒率高；对原料适应性强；
2、作为淀粉的糖化剂；提供酵母所需要的营养物质；
3、杀菌作用；溶解作用；增酸作用；
4、浓色醋；淡色醋；白醋；
5、11.5%~14.1%；有机溶剂；片状颗粒；

6、亚硝基胍；亚硝基脲；紫外线；异宗结合的单倍体和双倍体；突变株；工程菌；
7、温度；麦粒大小；麦粒性质、通风；
8、孢子发芽期；菌丝生长期；菌丝繁殖期；孢子着生期；
9、5微克／公斤；
10、勾兑；生产周期长；影响成产品质量的客观原因多；
11、红皮；白皮；硬质；软质；中间质；
12、淀粉糖化；酒精发酵；醋酸发酵；
三 判断题
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四、简答题

略
五、论述题

略

