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一、单项选择题(每题3分,共30分)

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

6.B 7.A 8.D 9.B 10.D

二、填空题(选择括号中适合的内容。每空3分,共30分)

11.成熟度;新鲜度
 

(两者可调换顺序)

12.烫漂

13.结晶

14.
 

≤100℃;>100℃
 

(两者不可调换顺序)

15.酯;酒精
 

(两者不可调换顺序)

16.可溶性物质;不可溶性物质
 

(两者可调换顺序)

三、简答题(每题10分,共40分)

17.园产品加工时各工序间护色的方法有哪些? (以下每条2分,答出任意五条即可给满分)

答:(1)烫漂护色;

(2)食盐溶液护色;

(3)亚硫酸盐溶液护色;

(4)有机酸溶液护色;

(5)抽空护色;

(6)维生素C或异维生素C溶液护色。

18.影响速冻果蔬质量的因素有哪些?

答:(1)初期产品质量的影响因素(PPP)(2分)

①
 

产品原料(1分)

②
 

包装(1分)

③
 

冻结加工(1分)

(2)影响后期质量的因素(TTT)(2分)

①
 

时间(1分)

②
 

温度(1分)

③
 

容许限度(1分)

19.优良的葡萄酒酵母应该满足什么条件?

答:(1)具有很强的发酵能力和发酵速度,耐酒精性好,产酒精能力强;(2分)

(2)抗二氧化硫能力强;(2分)

(3)发酵度高,能满足干葡萄酒生产的要求;(2分)

(4)能协助产生良好的果香和酒香,并有悦人的滋味;(1分)

(5)繁殖速度快,不易变异,凝聚性好;(1分)

(6)不产生或极少产生有害葡萄酒质量的副产物;(1分)

(7)耐低温性好。(1分)

20.在果蔬罐头生产过程中,排气具有什么作用? (以下每条2分,答出任意五条即可给满分)

答:(1)使罐头内形成一定程度的真空状态,防止罐头的败坏和延长贮存期限;

(2)防止或减轻因加热杀菌时内容物的膨胀而使容器变形,影响罐头卷边和缝线的密封性,防

止加热时玻璃罐跳盖;

(3)减轻罐内食品色香味的不良变化和营养物质的损失;

(4)阻止好气性微生物的生长繁殖;

(5)减轻马口铁罐内壁的腐蚀;

(6)使罐头有一定的真空度,形成罐头特有的内凹状态,便于成品检查。
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