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一、单项选择题(每题3分,共15分)

1.D 2.D 3.D 4.C 5.A

二、填空题(每空3分,共45分。选择括号中适合的内容)

6.油料  昆虫(答案顺序不可互换)

7.低温  低药剂量

8.低温贮藏法  自然缺氧贮藏

9.稻谷清理

10.压片  检验(答案顺序不可互换)

11.萃取  浸泡(答案顺序不可互换)

12.北豆腐  特种豆腐

13.白兰地  金酒

三、问答题(每题10分,共40分)

14.简述粮食的物理性质对贮藏的影响。

答:(1)粮油的色泽和气味。(2分)

(2)容重、比重和孔隙度。(2分)

(3)散落性和自动分级。(2分)

(4)导热性和热容量。(2分)

(5)吸附性和吸湿性。(2分)

15.简述粮食发热霉变的预防措施。

答:(1)提高粮食的入库质量。(3分)

(2)改善仓贮环境条件。(3分)

(3)加强管理,适时通风与密闭。(2分)

(4)采用先进的贮藏技术。(2分)

16.简述毛霉型腐乳的生产工艺流程。

答:工艺流程:原料大豆→精选→浸泡→磨豆→滤浆→煮浆→冷却→点浆(75~80℃)→蹲脑→

上箱压榨→划坯→豆腐坯→接种(毛霉)→培养(又称发花)→凉花→搓毛→后酵→腐乳。(10分)

17.常用的食醋酿造工艺包括哪几方面内容?

答:常用的食醋酿造工艺有一般固态发酵法、酶法液化通风回流制醋法、液体深层发酵法、速酿

法、生料酿醋法等。(4分)

这些食醋生产方法在原料、发酵剂、发酵方法、发酵设备等方面各有不同,但最基本流程都是:

原料预处理→糖化→酒精发酵→醋酸发酵。(6分)
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