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一、简答题(每题15分,共60分)

1.简述冷冻肉的解冻方法及其优缺点。

答:(1)空气解冻法:即自然解冻,是一种最简单的解冻方法,分为低温微风解冻和空气压缩解

冻。这种方法的优点是解冻肉的整体硬度一致,便于加工,缺点是费时。(5分)

(2)水解冻法:是用4~20℃的清水对冻肉进行浸泡或喷洒以解冻。此方法的优点是速度快、

肉汁损失少,但不适于分割肉。(5分)

(3)微波解冻:微波会引起肉中水分子激烈振动,产生摩擦使冷冻肉温度上升以达到解冻目的。

其特点是解冻速度炔,一定厚度的肉微波解冻1小时完成。(5分)

2.
 

简述肉制品加工中煮制的目的。

答:(1)改善感官的性质,使肉粘着、凝固,产生与生肉不同的硬度、齿感、弹力等物理变化,固定

肉制品的形态,使肉制品可以切成片状;(4分)

(2)使肉制品产生特有的风味、达到熟制;(4分)

(3)杀死微生物和寄生虫,提高肉制品的耐保存性;(4分)

(4)稳定肉的色泽。(3分)

3.鲜乳存放期间微生物的变化有哪些?

答:(1)抑制期:鲜乳含抗菌物质,可抑制细菌生长繁殖,一定时间内不会变质。(3分)
 

(2)乳酸链球菌期:乳酸链球菌生长繁殖旺盛,分解乳糖,产生乳酸,抑制了其它腐败菌的生

长。(3分)

(3)乳酸杆菌期:pH值降至6左右时,乳酸杆菌活动力逐渐增强。当pH值继续下降至4.5以

下时,继续繁殖并产酸,乳液中出现大量乳凝块,并析出大量乳清。(3分)

(4)真菌期:当pH值降至3.5~3时,绝大多数微生物被抑制甚至死亡,仅酵母和霉菌尚能适

应高酸性的环境,并能利用乳酸及其他一些有机酸。由于酸被利用,使乳液的pH值不断上升并接

近中性。(3分)

(5)胨化菌期(腐败期):当乳液中的乳糖大量被消耗后,适宜分解蛋白质和脂肪的细菌开始生

长繁殖,乳凝块被消化、乳液的pH值不断提高,有腐败的臭味产生。这时的腐败菌大部分属于芽

孢杆菌属、假单胞菌属以及变形杆菌属。(3分)

4.禽蛋保鲜贮藏的基本原则是什么?

答:禽蛋保鲜贮藏中应遵循以下基本原则:

(1)保持蛋壳和壳外膜的完整性;(3分)

(2)防止微生物的接触与侵入;(3分)

(3)抑制微生物的繁殖;(3分)

(4)保持蛋的新鲜状态;(3分)

(5)抑制胚胎发育;(3分)

二、论述题(共40分)

5.乳中的主要酶类及来源是什么? 其性质与乳及乳制品质量有何关系?

答:牛乳中含有微量的酶,主要包括脂酶、磷酸酶、过氧化氢酶、过氧化物酶、还原酶等。(5分)

这些酶一类是由乳腺所分泌的,属牛乳的正常成分,另一类是微生物代谢产生的细菌酶,表示了牛

乳污染程度。(5分)

(1)脂酶:乳脂肪在脂酶的作用下水解产生游离脂肪酸,从而使牛乳带上脂肪分解的酸败气味。

为抑制脂酶的活性,在奶油生产中,一般采用不低于80~85℃的高温或超高温处理。(6分)

(2)磷酸酶:磷酸酶为乳中固有酶,经低温巴氏杀菌后牛乳中的磷酸酶会被破坏。牛乳中的磷

酸酶经63℃,30min或71~75℃,15~30s加热后可钝化,因此,利用磷酸酶试验可测定乳是否经过

低温杀菌。(6分)
 

(3)过氧化氢酶:主要来自白细胞的细胞成分,特别在初乳和乳房炎乳中含量较多。所以,利用

对过氧化氢酶的测定可判定牛乳是否为乳房炎乳或其他异常乳。(6分)
 

(4)过氧化物酶:是乳中固有酶类。其活性在72℃、30min或80℃时即被破坏。以此可检验乳

的加热程度。(6分)
 

(5)还原酶:是乳中微生物生命活动的产物,新鲜乳中较少,随着细菌数的增加而增加。可利用

还原酶使某些有机染料褪色的还原特性(甲烯蓝还原试验),来测定乳中微生物的多少和污染程

度。(6分)
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