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科目名称及代码科目名称及代码科目名称及代码科目名称及代码：：：：食品科学基础食品科学基础食品科学基础食品科学基础（（（（825825825825））））                                                            

适用专业适用专业适用专业适用专业：：：：                                                食品科学食品科学食品科学食品科学                        ���������� !"#$% &'()$%*&'(+,-./01*&23 &)% &'(45&6378
 

一一一一、、、、名词解释名词解释名词解释名词解释（（（（共计共计共计共计 30303030 分分分分，，，，每小题每小题每小题每小题 3333 分分分分））））    

1. 速冻食品 

2. 商业灭菌 

3. 正型乳酸发酵 

4. 淀粉糖 

5. 油脂氧化 

6. 凝固型酸乳 

7. 冷却肉  

8. 陈酿 

9. 发酵剂 

10. 液体发酵 

 

二二二二、、、、填空题填空题填空题填空题（（（（共计共计共计共计 30303030 分分分分，，，，每空每空每空每空 1111 分分分分））））    

1. 果蔬干制时，原料热烫处理的主要作用是①                    ；

②                 ；③                 ；④                   。 

2. 淀粉具有            和                 二个基本特性，这是提取淀粉的

基本原理。 

3. 面粉中湿面筋含量在     以上者一般称为强力粉，在      之间者称为中力

粉，在      以下者称为弱力粉。 

4. 混浊果蔬汁生产中常用的均质方法有           、                和 

             三种。 

5. 果蔬中所含的果胶物质根据其存在的状态，可分为        、            

和         。 

6. 肉是各种组织的综合物，从形态学看，肉主要由           、            、 

           和             等四部分所组成。 
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7. 新鲜牛乳经离心分离后，可得到            和               。 

8. 我国酿造的白酒，根据制曲的原料、制曲的方法、曲块的形状和大小、以及

微生物等的不同，可分为         、            和            三种。 

9. 腐乳生产中发霉用的微生物主要包括             和            。 

10. 食用油脂的主要成分是        ，决定油脂性质的主要原因是       。 

11. 黄酒是原料熟化后经过        、        、过滤和陈酿后的汁液。 

 

三三三三、、、、简答题简答题简答题简答题（（（（共计共计共计共计 70707070 分分分分，，，，每小题每小题每小题每小题 10101010 分分分分））））    

1. 试分析面包色、香、味、结构是怎样形成的？ 

2. 除果酒和腌制品外，果蔬原料还可以制作哪几类加工品，其加工及保藏原理

是什么？  

3. 食用油脂精炼的主要内容是什么？ 

4. 酿造啤酒的原料有哪些？什么叫嫩啤酒？啤酒生产中后发酵的目的是什么？ 

5. 什么叫肉的成熟？成熟肉有哪些特征？ 

6. 举 2 例说明乳酸细菌在食品工业中的应用，它有什么作用？ 

7. 试分析食品 pH 值与热杀菌处理的关系。 

 

四四四四、、、、论述题论述题论述题论述题（（（（共计共计共计共计 20202020 分分分分））））    

1. 举例五种以上食品加工新技术，并说明其原理和应用前景。 

 


