
 

浙江海洋大学 2019-2020 学年第 2 学期 

《 食品工艺原理》课程期末考试卷 A 
（答案和评分标准） 

一、名词解释（每题 4 分，共 20 分） 

1、后熟：果蔬脱离植株后消费或加工前出现的现象,通常时间很短就发生品质

变好的情况  

2、牛乳酸度：0.1 摩尔当量的氢氧化钠滴定 100mL 牛乳所消耗的体积数. 

3、肉持水性：肉对在加工过程中添加的水和自有的水的保持能力. 

4、干耗：食品和冻藏环境存在温度差,导致食品中水分不断升华而导致食品自

身减重\品质降低的现象. 

5、食品辐照：利用辐射线保藏食品的方法。 

二、填空题（每空 1 分，共 20 分） 

1、安全、营养、感官嗜好 

2、原果胶、果胶、果胶酸 

3、肌浆蛋白、肌原纤维蛋白、间质蛋白 

4、食盐水、乙醇溶液 

5、冷风冻结、平板冻结、浸渍冻结、喷淋冻结、喷淋浸渍冻结 

6、钙离子、镁离子、钾离子(或其他重金属离子等) 

7、50% 

三、简答题（每题 8 分，共 32 分） 

1、大豆中的抗营养因子有哪些？如何去除？  

答：大豆中的抗营养因子主要有 1、大豆中的胰蛋白酶抑制因子（1 分） ，引

起胰脏肥大，湿热条件下较容易失去活性；2、植物血球凝集素（1 分），使动

物血液中红细胞凝集的物质，湿热处理可使凝集素完全失活。 3、致甲状腺肿

胀的因子（1 分），使人体甲状腺素的合成受到阻碍在大豆制品中加入微量碘

化钾可消除这种影响。湿热处理也能使这种物质消失一部分。 4、肠胃胀气因

子（1 分），发生肠胃气胀。 

    对前三类抗营养因子通常采用湿热加工的方式去除和灭活，对最后一类抗营

养因子可通过发酵的方式去除（4 分）。 

 

2、引起食品腐败变质的因素有哪些？以苹果为例，现有 10 t 苹果，阐述如何保

藏能使其保藏期限达到 3 个月以上。 

答：引起食品腐败变质的因素主要有 1. 微生物；2. 天然食品酶；3. 热、冷；4. 

水分；5. 氧气；6. 光；（3 分，每个 0.5 分） 

苹果属于活体食品原料，在采摘后仍然是活的，因此要实现苹果的长时间保存

需要给它创造一个延长其活体生命的环境，具体要求如下：1.低温；2.缺氧；3.

高浓度二氧化碳；4.适当的湿度；5.适宜的包装方式和堆放方式。（5 分，每个

1 分）。 
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3、现行食品工业中的生鲜乳的杀菌方式有哪两种？各自优点和缺点是什么。

（1）主要包括巴氏杀菌和超高温瞬时杀菌两种(4 分) 

（2）巴氏杀菌优点是杀菌温度相对较低,营养保存全面;UHT 优点是杀菌全面,保

质期长;巴氏杀菌缺点是保质期短,仅有一周;UHT 缺点是营养损失相对较大;（4

分） 

 

4、干耗的发生原理是什么，对产品及制冷设备都有哪些影响。 

答：干耗的最根本原因是冷冻食品和冻藏环境间存在温度差,食品中冻结的水分

拥有向外散逸的能力,水分不断升华,导致食品失重、品质降低.（2 分） 

干耗对产品的影响主要包括失重、表面积增加、氧化程度加重;对制冷设备的影

响包括给制冷设备表面增加冰霜,增加制冷设备负荷;（6 分）。 

 

四、论述题（共 28 分） 

1、1、现有原料乳 800kg，含脂率为 3.2%，想要让这些原料乳的脂肪含量调整

到 3.6%，应该加入脂肪含量为 30%的稀奶油多少？（14 分） 

答：设原料乳的脂肪含量为 p，稀奶油脂肪含量为 q，标准化乳的脂肪含量为

r，原料乳质量为 x，添加稀奶油的数量为 y，则其物料核算公式为： 

px+qy=r(x+y)，将数值带入计算公式后可的添加稀奶油的质量。 

 

 

2、方便面包装上写有“本产品不添加任何防腐剂”。试分析这句话是否正确

（14分） 

答：这句话正确。（1 分） 

方便面中包括面饼、蔬菜包、调料包和酱包四个部分（1 分），其中面饼水分

含量低，水分活度低，无需添加防腐剂（3 分）；蔬菜包水分含量和水分活度

低，且采用辐照杀菌（3 分）；调料包水分含量和水分活度低，含有大量食

盐、辣椒等物质，同时经过高温杀菌（3 分）；酱包水分活度也很低，也经过

了高温杀菌。综上所述，方便面中无需添加防腐剂（3 分）。 

 


