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一一一一、、、、填空题填空题填空题填空题（（（（共共共共 20分分分分，，，，每每每每 1空格空格空格空格 1分分分分）））） 
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10. 鱼的保活方法有           、              和模拟冬眠系统法。 

 

二二二二、、、、名词解释题及简答题名词解释题及简答题名词解释题及简答题名词解释题及简答题（（（（共共共共 40分分分分，，，，每题每题每题每题 5分分分分）））） 

1À加工用原料乳的技术要求主要包括哪些内容？  

2．简述冷冻浓缩的优缺点 

3． 简述为什么食品可以采用辐射的方式处理Á 
4À商业无菌 
5．酸性食品 

6.什么叫顺流干燥？.什么叫逆流干燥？ 

7. 食盐和食糖在食品盐渍过程中的防腐作用分别包括哪几个方面? 

8．什么叫食品干燥？ 

三三三三、、、、详详详详答题答题答题答题（（（（共共共共 90分分分分，，，，每题每题每题每题 15分分分分）））） 
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1．叙述食品在冻结过程中发生的变化。 

2．叙述屠宰后肉的生物变化过程。 

3．如何确定食品热杀菌条件？写出其确立步骤。 

4．多效蒸发的优点是什么？多效蒸发器的效数一般是多少？为什么？ 

5．试述食品真空浓缩的特点并举例列出其中三类常用的真空浓缩设备及特

点。 

6．如何建立合理的食品干燥工艺（热空气干制）条件？ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


