[image: image1.jpg]2006 47 10 A B&HE B HRBRE F—FES R
ErERNTREERRIFFSE
(R 2074)

—EZREBRE (XXEHLS /N HBMEIF AR
2o . PSSR
L BN hREIKA S SR, HAKNAHEE =1 FEROAE

2. BR-REK VAN, bﬂﬁﬁ‘ﬁﬂlﬁ“k'ﬁfﬁé&k&%?&ﬁﬁﬁﬁi%é“ﬁ%%ﬁi
5 FehE AR R R ERRAOYRE . :

3. $ERIRRAE R RN, B R, MR S , BN B BB AR S

4 EBRWNAEE — KRB RYE N RE , ERERAERERR,

5. BRAEEMARTNRUE P, SRREAKGEIIEPR, ZH. B Aw= 5

CVRIEEE (K 10 ME, SME 15,310 4)

6.D 7. A 8.C 9.B 10.C 11. A i12.D 13.A 14.B 15.C

SHEGE (AKEL 10 0ME, SIS, 5108)
6. x 17.x 18V 19.vV 20V 21.V. 22.x 2. x 24V 25V
WESE (AAEE 109,81 45,3104)
C 26 WINERE RN B,
27. BAITEIREE AR
28, B B OB,
290 BAEKRR B AR,
30. BEABRRAMTESN,
AAEE (ZAEH®SME,HIMNES S5,#25%)

31. SLEBREEFS A RILAY AT, BT A RMRERE AR, (24) EH#IM
BREE 16 - 18°T, B G510 AR, TR ABMELSS TR, QM ERAT
EMGFHWBENALERORREHQ S

0. ERTUONHGEDNELARE, (245) OWHBOES. (15 ®L
SHCRAHAMERR . (14) @REAAER, BB, (14) :

33 WHK: SEARSBAT S, BAH OO ME, HENBIEBRAEYETEY
HEHE Q) BAK: SEAR, B RS ATE, TRAESE, QM8
S MRS FH— 34, RS, (14D :

34. £ 20C M T, T BLASTLAY PH (4 4. 6 B UTIE FORMIR A E A BN B

(369) FFEMIREEREFENISHE (2 A)

'-v





内部资料，严禁传播 更多资料联系QQ 649758548 手机/微信 138 1433 1605

2012年10月高等教育自学考试全国统一命题考试

畜产品加工  试卷

(课程代码2074)

一、名词解释题(本大题共5小题，每小题3分，共15分)

1．肉的冻结率
2．蛋

3．消毒乳

4．系带

5．水分活度
二、单项选择题(本大题共10小题，每小题1分，共10分)

    在每小题列出的四个备选项中只有一个是符合题目要求的，请将其代码填写在题后的括号内。错选、多选或未选均无分。

6．酸奶发酵主要为    （    ）

  A．酒精发酵         B．丙酸发酵         C．醋酸发酵        D．乳酸发酵

7．牛乳均质的主要目的为    （     ）

  A．破碎牛乳中的脂肪颗粒                 B．杀死微生物

  C．使蛋白质混合均匀                     D．排除氧气

8．肌肉中含有丰富的水分，其中与微生物活动具有密切相关的水分是    （     ）

  A．化合水           B．结晶水           C．自由水          D．上述所有水

9．乳的正常气味主要是由于乳含有    （     ）

  A．蛋白质           B．乳脂肪           C．乳糖            D．维生素

10．乳房炎乳中的氯糖数一般大于    （     ）

  A．4.5              B．1．5             C．3．5            D．2．5

11．肉腌制的主要目的为    （     ）

  A．防腐             B．增加花色品种     C．赋予良好色泽    D．脱水

12．盐水浸泡法加工咸蛋的盐水浓度通常为    （     ）

  A．5％              B．12％             C．25％            D．20％

13．加糖炼乳添加糖的种类一般为    （     ）

  A．蔗糖             B．葡萄糖           C．果糖            D．蛋白糖

14．常乳中的干物质含量一般为   （     ）

  A．87～89％         B．11～14％         C．3～5％          D．2.8～3.2％

15．牛乳的高温短时杀菌条件为    （    ）
  A．115～120℃／15分钟                 B．61～63℃／30分钟

  C．70～75℃／15～16秒                 D．130～150℃／0.5～2秒

三、判断题(本大题共10小题，每小题1分，共10分)

    对的打“√”，错的打“×”。

16．肌纤维是肌肉组织中最小的单位。    【    】

17．牛乳的酸度越低表明其越新鲜。    【    】

18．用于肉制品加工中最好的脂肪组织是背膘。    【    】

19．禽蛋营养丰富，但几乎不含维生素C。    【    】

20．硝酸盐在肉制品加工中主要的作用是发色。    【    】

21．甜炼乳最常见的缺陷是变稠现象。    【    】

22．牛乳的低温长时间杀菌为61～63℃／20分钟。    【    】

23．乳的离心分离过程中，乳温越高，分离效果越好。    【    】

24．成蛋的腌制过程就是食盐通过蛋壳及蛋壳膜向蛋内进行渗透和扩散的过程。  【    】

25．蛋黄指数越大表明蛋越新鲜。    【    】

四、填空题(本大题共10空，每空1分，共10分)

    请在每小题的空格中填上正确答案。错填、不填均无分。

26．降低Aw的方法有           ，           及            三种。

27．乳糖结晶时呈三种溶解状态，即          ，             和过饱和状态。

28．乳分离的方法可分为            及           两种。

29．我国南方各地盛行腌制火腿，尤其是         及         两种火腿最负盛名。

30．蛋的气室是由        在蛋的大头端形成的。

五、简答题（本大题共5小题，每小题5分，共25分)

31．何为牛乳的酸度?正常牛乳的酸度是多少?它有何实际生产意义?
32．简述肉的低温贮藏原理。

33．简述水在乳中的存在形式。

34．什么叫酪蛋白?它有何理化特性?

35．简述什么叫发酵剂?发酵剂有哪些作用?

六、论述题(本大题共3小题，每小题10分，共30分)

36．论述皮蛋的形成机理及其化学成分的变化。

37．论述影响乳离心分离的因素。

38．论述肉的腌制机理及各主要腌制剂的作用。
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