
浙江海洋大学 2021-2022 学年第 2 学期 

《 食品工艺原理 》课程期末考试卷 B 
（适用班级   A20 食工    ）        考试时间：120 分钟 

一 二 三 四 五 六 七 八 九 十 总分 

           

 

 

一、名词解释（每题 4 分，共 20 分） 
 

1、食品：供人吃或喝的、包括传统药食两用，但不包括以治疗为目的的。 

2、肉的嫩度：肉在口腔中产生综合感官，包括牙齿能否轻易插入，牙齿能否轻

易撕裂，以及咀嚼后残渣多少 

3、果蔬冷害：在较低温度下（一般高于零度），果蔬正常生理被长时间打破而

导致的生理紊乱现象。 

4、间接制冷：用一种廉价物质实现大规模冷冻的方法。 

5、UHT：超高温瞬时杀菌。 

二、填空题（每空 1 分，共 20 分） 

1、安全，营养，感官嗜好性。 

2、微生物和酶。 

3、肌肉、脂肪、结缔组织、骨骼 

4、果胶类物质，果胶，原果胶，果胶酸 

5、冷熏、热熏、液熏 

6、减重、氧化 

7、酪蛋白、清蛋白 

三、简答题（每题 8 分，共 32 分） 

1、北方农村地区可以用地窖来保藏蔬菜，且保存时间很长，则影响水果蔬菜品

质的因素有哪些？为何地窖这种方式能够长时间保存土豆、白菜等蔬菜？ 

答：主要有微生物、酶、呼吸、蒸腾、失水、成熟、后熟； 

地窖中长时间封闭会造成一种湿度均衡、高浓度二氧化碳、低浓度氧气、低温条

件，有利于降低果蔬的生理反应速度。 

2、生猪的宰杀方式有哪两类？主流方式是哪一类？在主流方式中如何实现生猪

的晕厥？ 

答：野蛮屠宰和人道屠宰；主流方式是人道屠宰。主要利用高浓度二氧化碳环境，

二氧化碳和空气的比例为七比三。 

3、以带鱼为例简述长时间冻藏过程中会发生什么品质降低的现象？  

答：冰结晶的成长和重结晶，干耗、变色、美拉德反应；具体到带鱼上表现为慢

速冻结的后果，减重、变色等等。  
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4、鱼丸、蟹足棒等鱼糜制品的配料表中经常写有“复合磷酸盐”字样。为何要

加入磷酸盐？除了磷酸盐，你还有什么方法能实现和磷酸盐相同的目标。 

答：加入符合磷酸盐的目的是保水，保持鱼糜中水分不流失。目前食品工业中主

要的保水措施仍然是使用复合磷酸盐，除该措施之外，还可以通过改变肉的形态、

改变加工手段等措施来实现。 

 

四、计算题和论述题（共 28 分） 

1、画出食品干燥的三条曲线，并叙述每条曲线的意义（14 分） 

答：（1）3 条食品干燥曲线如图所示（2 分） 

 
（2）A：食品水分含量曲线（或干燥曲线），干制过程中食品绝对水分和干制

时间的关系曲线， 干燥时，食品水分在短暂的平衡后，出现快速下降，几乎是

直线下降，当达到较低水分含量时，干燥速率减慢，随后达到平衡水分（2 分）； 

B：干燥速率曲线， 随着热量的传递，干燥速率很快达到最高值，然后稳定不

变，此时为恒率干燥阶段，此时水分从内部转移到表面足够快，从而可以维持表

面水分含量恒定，也就是说水分从内部转移到表面的速率大于或等于水分从表面

扩散到空气中的速率（2 分） 

C：食品温度曲线，初期食品温度上升，直到最高值，整个恒率干燥阶段温度不

变，即加热转化为水分蒸发所吸收的潜热（热量全部用于水分蒸发），在降率干

燥阶段，温度上升，说明水分的转移来不及供水分蒸发，则食品温度逐渐上升。

（2 分） 

 

2、真空冷冻干燥的基本原理是什么？列举 3 种市场上常见的真空冷冻干燥产品

（14 分） 

答：真空冷冻干燥的基本原理是利用冻结食品温度与冷冻干燥环境温度之间的温

度差而产生的生化动力，来实现水分的不断升华。在生化过程中，由于放热导致

食品温度降低，生化过程停止，因而要不断给食品提供一定的热量，使其始终保

持比环境温度高、但冰结晶不融化的状态，进而保持生化过程的持续进行。 

目前市场上主要的产品包括速食汤、部分高价值的干果，及部分粉末状冲剂等（视

具体回答酌情给分）。 


