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2009200920092009 年湖南农业大学硕士招生自命题科目试题年湖南农业大学硕士招生自命题科目试题年湖南农业大学硕士招生自命题科目试题年湖南农业大学硕士招生自命题科目试题    

 

科目名称及代码：食品科学基础（二）（826）  

适  用  专  业：粮食油脂及植物蛋白工程、农产品加工及贮藏工程 

 

考生注意事项：①所有答案必须做在答题纸上，做在试题纸上的一律无效； 

②要求按试题顺序答题，并在答题纸上标明题目序号。 

 

一一一一、、、、名词名词名词名词解释解释解释解释（（（（共共共共 20202020 分分分分，，，，每小题每小题每小题每小题 2222 分分分分））））    

1、罐藏 

2、杀菌器的操作温度 

3、均质 

4、低甲氧基果胶 

5、异型乳酸发酵 

6、浸出法制油 

7、水化脱胶 

8、取代度  

9、人造奶油  

10、油脂的酪化性 

  

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

1、果实去皮有以下方法⑴      、⑵        、⑶        和

⑷         。 
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2、罐头罐型损坏的种类有⑸        、⑹        、⑺        。 

3、中华人民共和国食品添加剂使用卫生标准的最新版本的编号是

⑻              。 

4、食品的褐变一般分为⑼           褐变和⑽         褐变两大类。 

5、蔬菜腌制品一般可分为⑾               和⑿            两大类 

6、果蔬原料或干制品中 1 份干物质拥有的水分的份数或水分与干物质的

质量比叫做⒀               。 

7、干制品一般应在⒁           、⒂         等条件下贮藏。 

8、油脂的主要成分是⒃            。       

9、在化学变性淀粉中，酸处理淀粉属于⒄      淀粉。 

10、面筋主要含有⒅         与⒆         两种蛋白质。 

11、采用有机溶剂提取植物油时，浸出温度应该⒇         溶剂温度 5

℃左右。 

12、淀粉变性按处理方法可分成为（21）    、（22）       与化学变性

三类。 

13、油脂中的蜡质主要来源于油料的（23）           。 

14、调合油是指（24）          以上的植物油混合而成的具有某种特点

的植物油脂产品。 

15、油脂碱炼最常用的碱是（25）               。 

16、起酥性是指（26）              。 

17、强力粉、中力粉与弱力粉是根据面粉中（27）           来划分的。 

18、棉籽油中主要含有的有害成分是（28）              。 

19、在大米淀粉提取过程中，为了使大米蛋白与淀粉分开，降低大米淀粉



 

���������	
kaoyan.com
������
  ����
�������http://download.kaoyan.com 

中的蛋白质含量，需先用（29）            处理大米，然后再进行提取。 

20、糯米中的支链淀粉含量（30）      于籼米中的支链淀粉含量。 

 

三三三三、、、、判断题判断题判断题判断题：：：：你认为正确的你认为正确的你认为正确的你认为正确的，，，，请打请打请打请打“∨”“∨”“∨”“∨”；；；；你认为错误的打你认为错误的打你认为错误的打你认为错误的打“×”“×”“×”“×”。。。。（（（（共共共共 40404040

分分分分，，，，每小题每小题每小题每小题 2222 分分分分）。）。）。）。    

1、可溶性固形物和固形物是同一个概念。（   ）                             

2、加工食品中不能添加防腐剂。（   ） 

3、蔬菜制品的颜色越鲜艳越好。（   ） 

4、将经过杀菌和冷却后的罐头食品放置在室内，于一定的温度下存放一

定时间以观察罐头是否败坏，这种处理叫做罐头食品的保温处理。（   ） 

5、腌制蔬菜中产生的亚硝酸盐越多越好。（   ） 

6、罐头发生胀罐，一定是由微生物引起的。（   ） 

7、罐头的顶隙是指从罐头内容物的表面到罐盖内侧的垂直距离。（   ） 

8、为了保证产品质量，食品杀菌后应当尽快进行冷却处理。（   ） 

9、嗜氧细菌是导致罐头食品败坏的主要微生物。（   ） 

10、蔬菜干制品就是通常所说的脱水菜。（   ） 

11、油脂脱胶是为了降低油脂中的游离脂肪酸含量。（   ） 

12、油脂脱臭时压力越低，脱臭效果越好。（   ） 

13、由于活性碳具有良好的吸附能力，因此是油脂脱色中最常用的脱色剂。

（   ） 

14、从鲜红薯中提取淀粉是利用了淀粉在冷水中所具有的良好溶解性。

（   ） 

15、由于碳酸氢钠的分解温度低，因此将其添加在焙烤食品中所产生的气
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体比碳酸氢铵多。（   ） 

16、在面团调制过程中，通过控制加水量可以抑制或促进面筋的形成。

（   ） 

17、油脂碱炼时其理论用碱量是根据油脂中游离脂肪酸量来确定的。（   ） 

18、人造奶油是一种水包油的可塑性食用油脂。（   ） 

19、为了使苏打饼干具有酥松的特点，因此在生产过程中可以通过添加化

学疏松剂来实现。（   ） 

20、高度精炼的油脂保质期要比轻度精炼的油脂保质期长。（   ） 

 

四四四四、、、、问答问答问答问答题题题题（（（（共共共共 60606060 分分分分））））    

1、果蔬加工时，常采用的护色方法有哪些？请列举 6 种方法。（6分） 

2、蔬菜加工前的热烫处理有哪些作用？（6分） 

3、为什么说果蔬速冻产品的质量比缓冻产品的好？（8分） 

4、简述湖北酸菜生产的工艺流程及操作要点。（10 分） 

5、请采用工艺流程图的形式，简要描述从毛油菜籽开始到一级精炼菜籽

油的生产过程，并说明每个工序的目的与原理。（10 分） 

6、请比较一次发酵与二次发酵法生产面包在面团调制工序中有什么不

同？（10 分） 

7、试分析油脂冬化与脱蜡有什么异同之处？（10 分） 

 

 

 

    


