
成都大学 2020年碩士研究生

招生考武初武立努保武題

考武科 日代弓 :834 考武科 日名称 :含品工乞学

本武ぶ共 四 人題,満分 150分     考武叶 il1 3′ lヽ 叶

注 意 :①矮 岡接答題久上的注意事几 ② 答茉始須写在谷麺久上 ,写本武題久式革稿久上え裁 ;

③答題叶,可不抄題,仁需写明武題序号;④武逝久わ答題久一起装入武春袋ヤえ口 :

一、名洞解経 (共 10′卜題 ,毎小題 2分 ,共it 20分 )

1.冷鍵物流

2.反滲透

3.И w

4.棚桂技木

5.商立元菌

6.返砂

7.肉 的成熟

8.食品罐蔵

9.食品防腐斉J

10.隻弐月K

二、填杢題 (共 10ノ jヽ題,毎空 1分 ,共汁 20分 )

1.充気包装中最常用的填充気体力    _ノ ロ      等。

2.罐共内容物酸度明塁増加但是外規完全正常,逮神腐敗交反称力      ,引 起

核現象的主要微生物力      。

3.弓 国鉄罐内壁鍍錫的作用是      ;罐 身帰接工乞日前主要力      。

4.祢猪食品表面出1/mL千燥現象,井造成重量損失,該現象称力      ,由 其引起

的食品品反交差称力      。

5.体的早熟系数_____― 水的早熱系数。因此,在相同凍結和解凍参数下,同一食

品的凍結吋同一般      解凍吋同。

6.力抑制鮮切果疏断面友生褐交,可 以来用的措施有      、      等。
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7.膜分高技木在食品工立中己径得到庁泥鹿用,例如暉酒的述濾常用      膜 ,

食品中蛋白戻的分高常用      膜。

8.力抑制千制食品中大多数毒菌的生長,水分活度値需要控制在 以下;力

了抑制所有微生物的生K,水分活度値需要控制在 以下。

9,牛乳中的主要成分按照顆粒的大小,依次力 、酪蛋白微肢粒、乳清蛋

白、      、ゲ物元素、水等。

10.在 肉制品的脆制述程中,径常均亜硝酸盆隻合使用的抗氣化斉J是

常用的天然着色斉J是      。

三、筒答題 (共 10ノ」ヽ題 ,毎小題 8分 ,共if 80分 )

1.筒述食品主要的解凍方法及其特点。

2.筒 述果疏気凋に蔵保鮮的基本原理及方法。

3.商 品的保反期和保存期有何区男J均咲系 ?

4.筒述酸乳加工述程中友生的物理和化学交化及其原理。

5.罐共食品遊行‖卜気的目的是什久?其主要劇卜気方法包括明『些 ?

6.筒述超高圧余菌的基本原理,其主要伐点有明
`些

?

7.筒述碑酒的生声工乞及操作要点。

8.筒述食品冷却的目的、主要冷却方法及其仇点。

9.筒述畑薫対肉制品色澤、凩味、反地和安全的影的。

lo.筒述食品在千燥辻程中友生的主要物理交化。

四、沿述題 (共 2小題,毎小題 15分 ,共it 30分 )

1.方便面是一紳深受消費者欧迎的方便食品。近年来,随着消費者対菅券和健康的重視 ,

方便面声並面皓着晋峻的挑哉。清以更加菅券健康力目林,針対以下方面没汁改良方案 :

(1)面併加工工芝;(2)疏菜包和醤料包等。

2.以免肉カタ1没汁升友一款免肉罐共,井洋劉稔述其:(1)生声工芝流程;(2)操作要

点及対立的参数。

,最
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成都学院

2019年碩士研究生入学考武初武並努慄武題

考式科 日代褐 :834        考武科 日名称 :合品工乞学

本武基共 4夫題,42小題,満分 150分 ,考式叶同 3小 叶

注意 :①決真岡撲答題気上的注意事塊 ② 答彙始須写本医題ョ上,写本武題気或革稿気上え妓:

③ 答題叶,T不抄題,但需写明武逝序号l④汽趣条わ答題筑一起装入式春朱ヤ史口 l

一、洛飼解澤 (共 10′卜題 ,毎サ
|ヽ 題 2分 ,共汁 20分 )

1.二菫ぶ辺

2.装罐去

3.溶晨辻移

4.真空油炸

5.超高温瞬叶荼菌

6.枡雇裁泣

7.寒脊牧縮

3.友酵型為潰品

9.超仏象亀調た裁

10.水分活度

二、地挙題 (共 20′卜題,各小題 1分 ,共 it 20分 )

1.既能保江源料姐奴ヤ的豊分均幻/7JR布 ,又能逹免源朴接触空i出 現象化交晨現象的庵

+1方 法え (  ).

A.千庵法    B.湿 庵法    c.注 射法    D.混 合嚇 1法

2.tttЛ生咸二姜えなホ1た咸不境中 (  )的合量。
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A.C02和 C2H2    B.02'和 N2    C.02ラ和C2H2    Do 02わ C02
3.高 温短叶荼菌法月下夕1(  )英 え縮写表示。

A.UTH         B.LTI_T       c.HTsT       D.LTST

4.金属罐的密封ャ,二道液総的発杓由銭ヵ (  )。

A.完 喬浅    B.完 品深    c.狭 轟K    D.狭 品短

5.表妨粉生戸中,一般造用 (  )法 千燥,具有ぇ好的速溶性。

A,液筒十燥    B.真 空十燥   c.空 気対流千燥  D.噴 雰千燥
6.含品的温度ス有込Fl(  )叶 ,食品内的水/77kオ 能全部発水

A.水′点     B.虻 今′点   c.共 晶点    D.凍 発′点

7.力提高果疏浮法汁的な定性,下夕1倣法不工魂的ぇ (  )。

A.添か穐定芥l  B.脊 凛処理   c.均 政え理   D.脱 t処理

8.水 洪淋老化的主要作用え (  )。

A.増加奇度    B.及 善口感  c.捉 高購裁 ll■   D.提 高膨氷率
9.辻用子嗜来英含品的今法F方法え (  )。

A.脊水脊法F tt  B.真空今後F tt C.水 脊法    D.熟 交換器今扶F法
10.水鮮脊裁娃釣要求を制温度疱園ぇ (  )。

A.0-4℃       B.4-lo℃     c._2′～o℃      D._18～ ‐4°C
ll含品准解凍辻程中常常出現的主要 |ョ 趣ぇ (  )。

A.汁液流夫   B.膨 氷    c.氣 化     D.pH位 下降
12.罐共荼菌后今扶F趙快逮好,仁対攻璃罐的今後F速度不宜太快,常采用 (  )的 方法。
A.一段脊去F   B.脊 水噴沐   c.分 段今法F   D.吹 今空気
13.未 用 (  )千燥方法,使含品具布軽微膨化。

A.液筒千燥    B.真 空千燥   c.脊 凍升年十燥  D.空 t対流千燥
14.在釆肺蜜銭か工中,薫糖合量辻高品キ化糖不足,会 引起 (  )現 象。
A.近砂     B.流 湯    c.煮 だ     D.装 縮

15.追合子大部分呆疏た存的条件力 (  )。
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A.高湿高湿   B.低 温高湿   C.高 温抵湿   D.低 温低湿

16.下 列瑯一項不属子我国罐去食品戸常用的排 t方法 (  )。

A.熟 力排t       B.真 空密封排亀

C.圧 力排亀       D.蒸 汽密封祥t

17.肉 品在千帝1辻程 ヤ最重要釣変化え (  )。

A.水分和菫量的変化    B.蚤 白的野 l■

C.脂肪的氣化      D.ス 味釣形成

18.左我国会品工立かエヤ,微度か熟没各的常用目た叛率え (  )。

A.915MHz      B.300ⅣlHz     C.2450NlHz     D.1 200NIIIz

19.食品的凍発由象准 (  )除 段最随哺。

A.第一除段    B,第 二除段   C.第 二除段   D.岩
`不

足

20.罐共食品的 pH位夫子 4.6,一般未用 (  )荼 菌。

A.121℃       B。 126℃       C.115℃      D.100° C

二、筒各題 (姜 10′卜趣,各′
]ヽ 題 8分 ,共汁 80分 )

1.筒 込罐夫荼菌的 目的及帝1定工碗余菌工芭泣考慮的国素。

2筒 速彰治キ委内項量 it因 素及技口何控キ1ミ些影t因 素。

3.筒 迷凍発速度為水品分布的美系及其対食品荻量的影崎。

4.筒 迷低温肉帝1品 為高湿内帝1品 的区別。

5.武夕1拳常几決水声品的か工か保咸工五。

6.筒 迷含品本法FBす 友生的変化。

7.辮析食品的“購咸"、 “緒咸"―EJ“保裁"。

8.筒 迷皮晏齢 1辻程中友生的変化及共原理。

9.筒 迷噴雰千燥的仇勢為疾′点。

10.含 品輻照処理的生物学裁泣体現在ヴ

`些

方面?
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口、発迷題 (共 2′ |ヽ 題,各小題 15分 ,共汁 30分 )

1.以四川者庵采力4Jll,分考共工乞流程特′点及存在的目題,井提出者庵来未未か工的友

晨走勢 .

2.功物性含品技口牛羊肉、水ォ豊英等,仁往具有較支的腫味,清多鉛 食品科学相美弁恢
,

没針二
～

功物性食品脱腫的かェェ芭或方法,井対兵脱腫原理辻行分析。
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成都学院

2018年碩士研究生入学考武初武立努深武題

考武科 日代弓 :834          考武科 日名な :食品工乞学

本武ぶ共 30題 ,満分 150分       考式叶同:3小 叶

注 意 :①矮 同撲答懃 上的注意事疵 ② 答案必須写准答題気上 ,写在武題久咸車稿久上え裁 ;

③ 答題叶,可不抄題,但需-3‐ 明式題序号;④武題久わ答題妖一起装入武春袋ヤえ口 !

一 、名詞解群 (10小題 ,共 20分 ,毎小題 2分 )

1、 商並荼菌 :

2、 美拉徳反庇 :

3、 吸牧芥」:

4、 乳的自然酸度 :

5、 凍結合品 PPP:

6、 共晶点 :

7、 酪蛋白 ;

8、 輻照巴氏荼菌 :

9、 千制品的隻水性 :

10、 F値 :

二 、単項逸揮題 (10小題 ,共 20分 ,毎小題 2分 )

根据内容的相美性,逆行正7Fe搭配,完成 1～ 6題 。

1、 (  )致黒校状芽砲粁菌

2、 (  )生芽砲校状芽砲粁菌
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3、 (  )熟力致死吋同参数

4、 (  )嗜熟脂肪芽砲粁菌

5、 (  )熟力致死速率参数

6、 (  )番茄罐共腐敗交反

A、 嗜熟酸芽砲粁菌     B、 Z tt       C、 硫化物臭味

D、 D tt      E、  熟致死実聡    F、 平蓋酸敗

7、 明『項不是声生月K罐現象的原因 (  )。

A、 仮月K    B、 気月Ktt    C、 細菌月Ktt   D、 硬IIK罐

8、 屯高輻射中 D10描述正碗的是 (  )。

A、 残存微生物下降到細菌数 10今吋所需要的照射芥」量

B、 残存微生物下降到原劉菌数的 10%吋所需要的照射芥J量

C、 果天原細菌恵数中的 10%日寸需要的照射芥」量

D、 荼天原細菌恵数中的 10%吋需要的照射芥」量倍数

9、 姻薫成分中,(  )物 反和城基化合物是与畑薫ス味最相美的丙美化合物。

A、 烙美   B、 酪癸   C、 醗美   D、 醇炎

10、 果疏熟え的有敷性通常以上控 (  )的活性力指林。

A、 果校酢        B、 通気化物酢

C、 本丙気酸解気酢    D、 多醗氣化酢

三 、筒答題 (8小題 ,共 80分 ,毎小題 10分 )

1、 酸妍友酵常用的隻配菌神是什久?酸妨的友酵分明『両↑除段?毎今除段的主要作用是?

2、 引起果汁渾油的原因是什久?果汁澄清工乞中常用的澄清方法有明『几神?井就其中的両神筒要悦

明澄清原理。

3、 什次是月優?筒述戸彊形成的原因及辻程。

4、 悦出食品保蔵的四大基本原理。
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5、 果疏去皮或切分后,常常友生褐交。拭述果疏褐交的机理,井有針対性的提出夕色措施。

6、 写出罐共食品的荼菌公式,井悦明公式具体合文。筒単悦明罐共食品常規荼菌方法及各方法的食

品美型迂泣性。

7、 拭述幅射引起微生物死亡或抑制的作用机制。

8、 什次是食品保蔵芥」、抑菌斉J、 荼菌芥」和食品抗氣化芥」?各挙一例悦明t↑]的作用。

四、稔述題 (2小題 ,共 30分ラ毎小題 15分 )

1、 根据草苺的特点投it両紳加工方案,井悦明預処理和加工工芝流程。

2、 結合所学的知沢,淡一淡我国肉癸制品加工工立今后友展的方向和出路。
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成都学院

2017年碩士研究生入学考武初武立努保武題

考武科 日代/_L:834 考式科 日名称 :食品工乞学

本武ぶ共 33題 ,満分 150分,考式叶同 3小 叶

注意 :(D決真同浅答題久上的注意事JAF,② 答案始須 _3-在答麺久上,写在武題久弐草稿久上元裁 ;

③ 答題叶,可不抄題 ,仁需写明武題序号l④武題象わ答逝久一た装入武基袋中え口 !

一、名句解粋 (各 小題 3分 ,共 it 30分 )

1、 酸浸叶滞値

2、 Z位

3、  丁R丁 布と

4、 千二酸杯

5、 液筒千燥

6、 有致凍発叶同

7、 珪宙tttЛ壼咸

8、 輻射已氏荼菌

9、 起茨生写

10、 滲盗作用

二、地祥題 (4小題 2分 ,共汁 30分 )

1、 私相合品液料辻行え菌処理叶,可以地用 (  )

A、 旋椿
`1板

式    B、 管式    c、  板式

2、 以下嘲「神 t体可用子果品疏来か工的ケ 色 (  )。

A、 C02               B、  S02          C、  02
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3、 暗酸友酵ヤ酷酸菌オ1月 何脅原料辻行友酵 (  )。

A、 乙導       B、 乙峻乙西旨  c、 葡喀奇糖    D、 イし糖

4、 在葡萄酒+1作 辻程中,(  )会 対羊呆酸―孝し酸友酵戸生オ″キl作 用。

A、 増加氣t     B、 降低氣 t  C、 増加二氣化崚  D、 降低二氣化崚

5、 在面+1食品 /J・ 工中要求面粉蛋白晨合量高ユ筋力張的′品力 (  )。

A、 酪 ll■ 併千     B、 初性併千  C、 亦右併千   D、 酪 ll■ 併千和ftl縣併千

6、 下夕1美子水果罐共糖液配+1的 現法,猪渓的足:(  )。

A、 需要煮沸辻濾

B、 糖液中需要添 /J・ 酸叶,泣尽子添 /7・

C、 一般妥来糖液温度梁持在 65～85℃

D、 配制糖液所用的水,屁度不能辻高

7、 下夕1帝1品 中属子友酵イし制品的え:(  )。

A、 已氏イし      B、 十酪    C、 イし粉     D、 燎孝し

8、 呆疏中的 (  )ち 羊字物晨能彰声生輩凝現象,在呆汁澄清中常用比 ll■ 晨。

A、 果肢       B、 微生物   c、 蛋白晨    D、 行象素

9、 状罐共容器ヤ,下ク|(  )容 器能保存期 2年 以上。

A、 it_明 普近型蒸者袋        B、 透明隔多と型蒸煮袋

C、 43筒 隔多ι型蒸煮袋        D、 血立象

10、 在凍姑含品中最容易声生夫的水品体的操作足:(  )。

A、 速凍       B、 須凛   o、 戌夕温度皮功  D、 尽量低的温度傍存

11、 今咸食品口熟叶姜防止脊凝水的出現,夫徒え要求同含品泉面接触的空気的露点

(  )含 品友面温度。

A、 高子       B、 低子    C、 年十     D、 先代子后高子

12、 立在凛蔵辻程中声生的黄褐交足由子 (  )造 戌的。

A、 美拉花及泣    B、 蛋白晨分解   c、 脂肪 白功氣化  D、 崎促褐交

13、 既可作力抗氣化芥1又可作力庵肉的助色力1的 え (  )。
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A、 抗敗力不_0_酸    B、 精檬酸   c、 胡タ ト素   D、 工満酸盆

14、 千燥生物峰的叶候,力 了保障蜂的活ll■ ,最好迪用 (  )千 燥装三。

A、 今凍千燥     B、 噴雰千燥  C、 液筒千燥    D、 流化床千燥

15、 含品か工后Л壼裁一段吋同凩味史好的含品え (  )。

A、 杏形       B、 面包   c、 橙汁     D、 巧克カ

ニ、筒答題 (各小題 10分 ,共 it 50分 )

1、 筒迷今裁和凛裁的昇同点。

2、 含品千制的特 ll■ 可用千燥山銭及映,千燥由銭可由千燥辻程中水分合量、千燥速率和

含品温度変化姐合在一起察合泉込。武岳出含品千燥山銭,井 |ヨ 迷千燥除段的山銭特征

及作用。

3、 什久え罐共的排 t?罐共排 t的 目的え什久?有岬些珈卜t方法 ?

4、 作カー神新型今荼菌方式,含品輻射有何特点 ?

5、 食品な劇味えた祥形戌的?ヵ什久琉脂肪氣化 ll■酸敗足一企 白功氣化辻智

四、計算題 (4小題 10分 ,共汁 10分 )

1、 一罐共含品浄菫 500g,4 gttZ=10° c,Dl“=4.7minオ 絶 10企 ,要求戌品腐敗率不夫

子 0.05%,求 :FO,Fl18牙
・

Dl鋼 布贔。(ι殊口:lo 03=0.50)

二、発迷題 (4小題 15分 ,共汁 30分 )

1、 筒「口募的夫平羊近近|¬ 名,IIb子 供之羊内的精深か工声品,因 ナヒ夫平羊声立鍵丼不兒

善,現行算千友一神以夫平羊羊内力原料的堵羊内ヌF含ォ品。清休没 it一企骸ォ品的か

エエ乞,丼禾1用 HACCP方法,建立核声品的姜 /・t控制体系。(注 :和 レし子典畜合肉,羊 内

共有校夫的胆腫味)。

2、 善界保健洒え善芥精深か工的升友方向え一,仁以単一普木胚イし力原料醸造出来的台

酒,所合布的善界凩味わ菅界介位均弱,未能体現普界的特色ス味和保健介位。基子ナし,
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清没汁一肴芥香型普界保健酒的生ォェ乞,井対生′辻程中的美徒工序辻行洋知岡迷。
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成都学院

2016年傾士研究生入学考武初武並努深試題

考拭科目代偶 :834          考試科目名称:食品工芝学

本武巻共 五 題 ,満分 150分 ,考減吋同 3」 吋ヽ

注意 :①汰真岡快答題久上的注意事項;②答策必須写在医赳ヨ上,写本武題久或単稿久上鬼致;③

各題吋,可不抄題 ,仁需巧llp式題序号;④武題久わ答逝久一定装入武ふ集中吏口 !

一、名洞解料 (共 30分 ,毎小題 3分 )

1.酸浸吋滞値

2.罐共食品

3.Z値

4.丁 R丁 {自

5.硫臭腐敗

6.干燥曲銭

7.冷 )ホ 升牛干燥

8.崎界圧力差

9.確冒気凋賤蔵

10.輻射完全栄菌。
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二、逸拝諏 共 30分 ,毎小題 2分 )

1,下 列明『神糖美的拡散系数最大 :(  )

A.庶糖    B.葡萄糖    c.糊 精 Dt台糖

2.食 品薫制吋采用明F神方法致癌危陰性最小 :(

A液薫法 B 冷薫法 C熱薫法 D温薫法

3糖青梅、糖栃梅、蜜枇杷利蜜櫻桃等水果庄采用下列明「神糖制方法制成蜜銭 |(

A多次煮制法  B一 次煮制法   C減 圧煮制法  D蜜 制

4.用 予抑制島裕薯、洋葱等的友芽 i

熟輻射芥J量是 :(  )

A,中 高斉」量幅照 B.中低却l量輻照

栄死昆虫和肉美的病原寄生虫 ,延退鮮活食品的后

C低却l量輻照  D高 弟1量輻照

5.根据 C02在気凋賤蔵期的変換 ,判 断下国力明F神 気体的管理方式 :(

A.凋気法 B放ヌ法

11口 1‐       [

C tt C02自 然降 02法

第 2更  共 5頁
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6.破酸炊料罐需要径這什久祥的除料処理(  )

A.抗硫除料  B 抗酸除料  C不氣肢基除料 D.乙帰型除料

7.罐共食品栄菌中 ,需要逸拝対象菌。在午餐肉罐共中的対象菌是 ?(   )

A植物手し粁菌  B肉 毒校菌   C根 毒菌   D半 跡酵母菌

8.食 品)ホ 結吋最大氷晶生成帯是在明「↑除段形成的 :(  )

A.初 除段    B中 除段    C通 冷点隣段    D終 隣段

9,理沿上罐共真空度能込到的扱限値力 ?(  )

A300mmH9    B 420mmHg     C 540mmHg     D 760mmHg

10.二重巷辺的結梅有几尿 ?(  )

A,3         B.4 C5 D6

11.下 列微生物中 ,明「神美型最耐熱 :(  )

A.毒菌   B沙 日氏菌    C嗜 熱撻球菌    D芽 抱粁菌属

12.明F項不是声 生服罐 1/mL象 的原 因 ?(  )
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A.硬月Ktt   B.偶 脈罐   c.鉱脈罐   D.劉菌朕罐

13.支J分撃性与低酸性食品的 pH界限是 :(  )

A,3.7       B.4.6      C.5.l       D.5.3

14.平酸菌的特点是 ?(  )

A.声気不声酸  B声 酸不声気  C声 酸声気  D既 不声酸也不声気

15.目 前食品輻照中最常用是輻射源力 ?(  )

A1311      B235Ra      C 137cs     D 60cO

三、判断題 (判断以下沿述的正渓 ,快力正碗的在相鹿的位置え」“T",惜渓的tll“F",共 12

分 ,毎小題 1分
)

1.樹脂和溶斉」是灌漑密封肢最重要的狙分。(   )

2.罐共巻辺畳接率一般不鹿超遭 50%,否只」会影噛美共的密封性。(   )

3.罐共食品者『要有一定的頂隙 ,但午餐肉是唯―的例夕ヽ ,其頂隙力零。(  )

4 就成熟度而言 ,果疏的采牧成熟度高予食用成熟度。(  )

5 采用真空封罐 ,当 真空度高、封罐速度快吋易声生暴溢現象。(  )

6 比洛奇基本推算法計算栄菌吋同是以部分栄菌致率値力基砒的。(  )

7.氣化圏形成是由干罐共食品排気適度、真空度適高所弓1起 的。(  )
第 1頁  共 5頁



8 干熱条件下栄菌 ,微生物死亡較快。(  )

9 食品的冷蔵温度越接近 )ふ 結温度興」食品的冷蔵期越長。(   )

10水結氷的速度与氷解 )ホ 的速度―祥的。(   )

11 干耗与沐姑焼都是由千氷晶升準引起的 ,者F属 干物理変化。(   )

12.在冷却温度蒐国内 ,丁 丁T概念適用干豊肉或肉美 ,以及植物性食品。(  )

四、筒答題 (共 48分 ,毎小題 8分
)

1 根据高 C02和低 02的作用原理 ,筒述気凋技木的致用和特点。

2 -般来悦 ,速 )ふ 比媛 )ホ 更適合用千食品保蔵。其特殊伐点是什久 ?

3 食品姻薫的目的主要有明F些 ?

4,筒述罐蔵容器的性能要求。

5.在友酵食品中控制微生物生長的主要因素包括明「些 ?

6 清解経 PSE肉形成的原因 ?

五、塚述題 (共 30分 ,毎小題 10分 )

1.詮述騰制刺的防腐作用。

2.食品輻射的化学致鹿主要体現在明「些方面 ?

3.叙述氷洪淋的工芝流程和工芝要点。
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成都学院

2015年碩士研究生入学考拭初武立努保武題

考試料 日代乃:  834        考武科 日名称: 含品工乞学

本武暮共 四 題;満分 150 分,考武叶同 3 ′卜叶

一、名飼解粋 (毎小題 4分 ,共 40分 )

1、

2、

3、

-4、

5、

6、

7、

8、

9、

10、

三二 、

1、

F安 :

D値 :

冷擦千燥 :

反圧荼菌 :

酸浸吋滞値 :

気凋冷蔵 :

低温肉品 :

食品冷鍵 :

高頻屯阻爆 :

最大体晶生成帯 :

填充題 (毎小題 1分 ,共 32分 )

食品交辰的原因主要是由予 引起。

1/4

注意 :①汰真周壊春題象上的注意事項;②各策

“

須巧准答題妖上,写在武麺久或革稿久上え
武; ③ 春麺叶,可不歩題,仁需写明武麺序子;④武題妖和答麺象一走装本武碁袋中え口 !



踪蔵同気液的蒸友温度是

面粉中的含水量規定林准是

4、 本甲酸 (納 )在食品中的最大用量是        。

5、 鈷 60的半衰期 5。27年 ,即径述 5。27年其張度減少

6、 我国猪肉的擦蔵推存温度是        。

ア、食品凍結曲銭中期しヒ較平坦,主要原因是融休

8、 祢蔵疏菜的早熱系数大豹是        kcaソ m.h・
°
C。

9、 牛肉的擦猪点大豹在        之同。

10、 普通冷庫擦錆同温度力

し30℃竿40℃ 。

,速祢装置一般迭到

大 。

11、 不可以来用平板踪鈷器来祢箱的劫物、

等。

植物食品有__=象___

12、 罐共食品生声的基本述程包括

13、 罐共真空封罐引F気 的真空度是一般在 mmHg 2-lnl.

14、 214#不氣醗酪村脂除料是_二_二___二二、抗硫両用除料,主要

用千肉癸罐共、酸性罐共等。

15、 15173#空罐使用的島国鉄厚度是

16、 罐蓋密封肢的作用是保II罐蔵容器的密封性,防止外界

和空気的侵入。

17、 化学保蔵是不J用添加        来共IE/mL保蔵的目的。
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18、 罐共冷却吋采用的反圧カー般力

19、 食品的水分含量小千

27、 巴氏果菌期的保反期一般只有

28、 面包的焙拷温度一般在

29、 微波荼菌常用千

30、 乳酸鍵球菌素属予

31、 噴雰干燥常用千

好。

32、 熟泉千燥現在己径在

三、筒答題 (毎題 8分 ,共 48分 )

1、 筒述川式香腸的加工工乞及配方?

2(真空預冷的泣用疱目及其仇点有明
`些

?

3/4

,就可以長期保蔵。

20、 膜分高技木述濾除菌可以在室温下逆行,因此 ,也口‖

果菌。

21、 幅射場中的深水井是用千甦寂        。

22、 食品盆漬保蔵吋,食盆液度要求大千

23、 姉短食品擦錯吋同的途径 :

24、 姶差法常用千it算肉品祢姑吋的        量。

25、 罐号力 5133#的 空罐内径是 亀米。

26、 罐共食品固形物含量一般要求在        之同。

MPa 。

左右 。

_左 右 。

等美声品。

防腐保鮮斉J,安全性相対較高。

一癸声品的生声 ,声品沖凋性較

等食物原料的商立化庇用。



/´

＼

3、 炊温度、嘘蔵期、反量、庇用品神、没各要求方面じヒ較食品冷却和凍

結的昇同点 ?

4、 筒述四川泡菜的生声工芝流程及保蔵原理 ?

5、 筒述化学保蔵的泣用現状及存在的同題 ?

6、 挙例悦明果疏的嘘蔵保鮮技木方案 ?

四、家合題 (毎題 15分 ,共 30分 )

1、 分析沿述食品祢結曲銭的三今隣段及其在生声実際中的泣用意文 ?

2、 分析稔述 340克午餐肉罐共使用弓国鉄的厚度、鍍錫量、徐料、荼菌

条件 ?
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