
《食品智能加工技术》

【单选题】

1.下列哪一项不属于单糖（ ）。

A 葡萄糖

B 果糖

C 半乳糖

D 乳糖

2.下列哪一项属于多糖（ ）。

A 淀粉

B 蔗糖

C 乳糖

D 麦芽糖

3.溶解后的淀粉遇到碘可变成什么颜色（ ）。

A 红色

B 黄色

C 蓝色

D 黑色

4.就食品杀菌而言，真正威胁的微生物是（ ），一般将其作为杀菌对象。

A 细菌

B 酵母菌

C 霉菌

D 病毒

5.食品包装的目的包括（ ）。

A 保护商品



B 方便运输

C 促进销售

D 以上均是

6.导致食品不安全的因素包含（ ）

A 细菌

B 农药残留

C 食品添加剂

D 以上均是

7.滴定时，要观察滴落点周围( )，不要去看滴定管上的刻度变化。

A滴定管的变化

B透明度的变化

C颜色的变化

D液面高度变化

8.( )指示剂在碱性溶液中为红色。

A石蕊

B酚酞

C甲基橙

D草酚蓝

9.用万分之一电子天平称量时，下列数据记录正确的是( )。

A 12.34g

B 12.3456g

C 12.345g

D 12.34567g

10.下列属于果汁生产原料的是( )。



A芹菜

B黄瓜

C苹果

D番茄

11.溶液配制的主要步骤：( )。

A称量→计算→溶解→定容

B计算→称量→溶解→定容

C溶解→称量→计算→定容

D计算→溶解→称量→定容

12.下列哪种（ ）制品不属于传统烟熏类肉制品。

A火腿

B香肠

C板鸭

D烧鸡

13.添加（ ）到食盐中，使其成为具有预防人体甲状腺肿大作用的强化食品。

A钙

B铁

C碘

D镁

14.儿童缺乏易患佝偻病的矿物质是 （ ）。

A钙

B镁

C铁

D锌



15.下列选项中，（ ） 能促进钙的吸收。

A 维生素 A

B 维生素 C

C 维生素 D

D 维生素 E

16.下面哪种食品是有毒食品不宜食用 ( )。

A 发芽的土豆

B 未彻底煮熟的四季豆

C 发霉的花生

D以上都是

17.食品标签上非强制标识的项目是( )。

A保质期

B生产日期

C详细的厂址及企业名称

D食用方法

18.以下哪种烹调方式容易产生致癌物质( )。

A蒸

B煮

C炸

D炖

19.准确量取溶液 2.00mL 时，应使用的仪器为( )。

A 量简

B 移液管

C液管



D锥形瓶

20.将食品中的一部分水排除的过程称为 ( )。

A 烘烤

B 油炸

C 烟熏

D 干燥

21.在面包生产中加入少量( )，作为酵母发酵的主要能量来源，有助于酵母的繁殖与发酵。

A盐

B糖

C油

D蛋

22.( ) 具有防止坏血病的功能，同时具有美白、抗氧化作用，且有酸味，故也称抗坏血酸。

A 维生素 A

B 维生素 C

C 维生素 D

D 维生素 E

23.下列选项中，属于矿物元素的是( ) 。

A碳

B 氢

C 氧

D 钙

24.若缺乏（ ）矿物质，易患营养性贫血。

A钙

B硒



C铁

D锌

25.以下食物中，（ ）富含铁。

A大米

B鸡蛋

C牛奶

D猪肝

26.根据（ ）含量变化，可以比较准确地判断果实的成熟度。

A 糖酸比

B 蛋白质

C 维生素

D 矿物质

27.味精是肉制品加工中常用的鲜味剂，其中的主要成分是（ ）。

A 谷氨酸钠

B 肌酸钠

C 鸟酸钠

D 肌精

28.面粉、糖粉、苏打粉、泡打粉必须在使用前用（ ）去除因贮存不当而出现的结块，否则会

影响产品的质量。

A面棍

B 刀具

C 网筛

D 搅拌器

29.冰箱中冷藏室温度大约是（ ）。



A 4℃

B -18℃

C 10℃

D -24℃

30.以下属于果蔬加工制品的是（ ）。

A 果汁

B 果酱

C 水果罐头

D 以上均是

31.下列哪一项不属于西式肉制品（ ）。

A香肠

B火腿

C烟熏

D培根

32.蛋糕制作中蛋白打发主要利用了（ ）的加工特性。

A 凝固性

B 起泡性

C 乳化性

D 胶凝性

33.以下不属于乳制品的是（ ）。

A 酸奶

B 奶酪

C 奶粉

D 蛋糕



34.以下（ ）是禽蛋新鲜度的特殊鉴定方法。

A 感官鉴定法

B理化鉴定法

C微生物鉴定法

D灯光透视鉴定法

35.皮蛋形成是各种辅料共同作用的结果，但主要是( )起作用的结果。

A茶叶

B硫酸铜

C生石灰

D盐

36.动物性水产品的（ ）中含有丰富的维生素 A和维生素 D。

A肌肉

B肝脏

C骨骼

D鳞

37.下列果蔬中不耐储藏，适于加工果酱和果汁的是（ ）。

A 马铃薯

B 草莓

C苹果

D 梨

38.体育锻炼后补充水分最好用（ ）。

A 白开水

B 糖盐水

C 稀饭



D 纯净水

39.河豚毒素含量最高的为河豚鱼的（ ）。

A卵巢

B皮肤

C肝脏

D眼睛

40.以下营养素中，（ ）不提供能量。

A碳水化合物

B脂肪

C蛋白质

D维生素

41.泡菜加工过程中,微生物发酵最主要作用是( )。

A. 乳酸发酵

B. 醋酸发酵

C. 丁酸发酵

D. 有害酵母发酵

42.( )可提供果蔬中的涩味。

A. 单宁

B. 有机酸

C. 还原糖

D. 色素

43.面筋存在于( )。

A. 面粉之中

B. 面团之中



C. 面粉和面团中均存在

D. 面粉和面团中均不存在

44.蛋白质完全水解的产物是( )。

A. 肽

B. 脂肪酸

C. 氨基酸

D. 蛋白胨

45.下列不能作为食品原料的物质是( )。

A. 吊白块

B. 鸡精

C. 白砂糖

D. 淀粉

46.在蛋粉的贮藏过程中,由于磷脂中（ ）的氧化,会导致全蛋粉产生异味。

A. 脂肪酸

B. 磷

C. 蛋白质

D. 脂蛋白

47.一般情况下,牛.羊宰前断食时间为( )

A. 12小时

B. 24小时

C. 36小时

D. 72小时

48.酸乳与原料乳相比较,增加的成分是( )。

A. 蛋白质

B. 脂肪



C. 乳酸

D. 乳糖

49.( )是哺乳动物中一种特有的化合物。

A. 乳糖

B. 果糖

C. 淀粉

D. 蔗糖

50.果蔬汁的糖度测定采用( )测定。

A. pH计

B. 分光光度计

C. 折光仪

D. 乳汁计

【多选题】

1、在下列肉制品中属于干制品的是( )

A、 牛肉干

B、 猪肉松

C、 鸡肉脯

D、 香肠

2、下列属于化学膨松剂的是( )。

A、 碳酸氢钠

B、 碳酸氢铵

C、 酵母

D、 泡打粉

3、下列哪些肉制品不属于腌腊制品( )。



A、 火腿肠

B、 牛肉干

C、 腊肉

D、 北京烤鸭

4、味精是肉制品加工中常用的鲜味剂,下列不属于味精主要成分的是( )。

A、 谷氨酸钠

B、 肌苷酸钠

C、 鸟苷酸钠

D、 呈味核苷酸二钠

5、原料的硬化处理是为了提高果肉的硬度,增加耐煮性,防止软烂,下列属于的硬化剂是( )。

A、 石灰

B、 明矾

C、 柠檬酸

D、 葡萄糖酸钙

6、下列属于干肉制品的是( )。

A、 肉干

B、 肉桂

C、 肉脯

D、 肉松

7、下列哪些属于食品的基本营养成分？（ ）

A. 蛋白质

B. 脂肪

C. 碳水化合物

D. 食品添加剂

8. 在肉类智能加工中，为了保障产品安全，可能采用的非热杀菌技术有？（ ）

A. 紫外线杀菌



B. 超高压杀菌

C. 臭氧杀菌

D. 高温蒸煮杀菌

9. 下列哪些因素可以导致食品的腐败变质？（ ）

A. 微生物的生长繁殖

B. 食品自身酶的作用

C. 昆虫、寄生虫的侵害

D. 氧化反应

10. 食品腌渍保藏的原理主要包括（ ）

A. 渗透作用导致微生物细胞脱水

B. 降低食品的水分活度

C. 高浓度盐或糖对微生物有抑制作用

D. 彻底杀灭所有细菌芽孢

11. 油脂在食品加工和储存中可能发生的不利变化有（ ）

A. 酸败

B. 糊化

C. 水解

D. 美拉德反应

12. 食品标签上强制标示的内容通常包括（ ）

A. 食品名称

B. 配料表

C. 净含量和规格

D. 生产日期和保质期

13. 在面制品（如面包）加工中，面粉中的面筋所起的主要作用有（ ）

A. 形成产品的骨架结构

B. 保持气体，使面团膨胀

C. 提供甜味



D. 决定面团的弹性和韧性

14. 食品加工车间个人卫生规范通常包括（ ）

A. 进入车间前穿戴清洁的工作服、帽、鞋

B. 按规定进行洗手消毒

C. 佩戴首饰进行操作

D. 不在车间内吸烟、饮食

15.下列哪些设备属于食品加工中的热加工设备？（ ）

A. 夹层锅

B. 杀菌釜

C. 超高压处理设备

D. 微波炉

16.下列哪些属于食品的酶促褐变反应的必要条件？（ ）

A. 多酚类物质

B. 多酚氧化酶

C. 氧气

D. 高温高压

17. 食品加工中“均质”处理的主要目的有（ ）

A. 杀灭所有微生物

B. 将大的脂肪球破碎成小颗粒，防止上浮

C. 使产品成分分布更加均匀，口感细腻

D. 提高产品的稳定性，延长货架期

18. 食品包装的主要功能包括哪些？（ ）

A. 保护食品，防止污染和损坏

B. 方便食品的储存、运输和销售

C. 传递产品信息，吸引消费者

D. 无限期延长食品的保质期

19. 食品智能加工技术的发展趋势主要包括哪些？（ ）



A. 生产的自动化和无人化

B. 管理的信息化和数字化

C. 产品的个性化和定制化

D. 资源的节约化和环保化

20. 作为一名食品智能加工技术专业的学生，应具备的基本职业素养包括（ ）

A. 严谨的科学态度和强烈的食品安全意识

B. 熟练的操作技能和设备维护能力

C. 良好的团队协作和沟通能力

D. 对食品行业的热爱和责任心

【判断题】

1.罐头的顶隙是为了调节净重而设置的。( )

2.酸奶制作过程中,必须严防杂菌污染。( )

3.食盐的加入可蛋清中的蛋白质结构发生变化,蛋黄球颗粒破裂,形成出油起沙的特性。( )

4.腊肉是以鲜肉为原料,经过腌制.烘烤等加工工艺生产而成的一类腌腊制品。( )

5.由于挤乳前后的污染.不及时冷却和器具的洗涤杀菌不完全等原因,使鲜乳被大量微生物污染,以
致不能用作加工乳制品的原料。( )

6.食盐在肉品加工中起调味.防腐保鲜.高浓度使用使肉失水,低浓度使用提高肉的保水性等作用。

( )

7.搅拌型酸乳的加工特点是在发酵过程中不断的搅拌。( )

8.喷雾干燥降速阶段,水分蒸发速度大于乳滴内部水分的扩散速度,水蒸汽在微粒内部形成,乳中的

结合水部分地被除掉。( )

9.发酵乳就是酸奶。( )

10.抗生素超标的牛乳,可以用来加工酸牛乳。( )

11.肌纤维的粗细随动物的种类.年龄.营养状况.肌肉活动情况不同而有所差异,这会影响到肉的嫩

度。( )



12.乳中干物质主要是脂肪,蛋白质,乳糖,维生素,矿物质及微量元素等,乳中干物质含有乳的全部营

养成分,乳中干物质的含量代表乳的营养价值。( )

13.当多种月饼产品混合装一盒时,生产日期以最迟生产的月饼生产日期为准。( )

14.果蔬加工原料质量的好坏时决定成品质量的重要因素。( )

15.实验室工作中水银温度计破裂后,收集起来的汞倒入下水道。( )

16.肉脯加工中腌制的目的一是入味,二是使肉中盐溶性蛋白质尽量溶出,便于在摊筛时使肉片之

间粘连。( )

17.食品生产用水应当符合国家规定的生活饮用水卫生标准。( )

18.可以在贮存食品原料的场所内存放个人生活物品。( )

19.在果蔬加工过程中,与食品接触的设备和容器具等可用铁质材料。( )

20.乙烯是一种植物激素,会加速果实的后熟衰老。( )

21.巴氏杀菌乳与灭菌乳的保质期时间相同。（ ）

22.容器的大小及形状不影响食品的加热效果。（ ）

23.油脂经高温油炸后会产生大量饱和与不饱和醛类等挥发性物质，不利于人体健康。（ ）

24.长江流域梅雨季节，粮食、物品容易发霉，主要是因为空气湿度太大的缘故。（ ）

25.烟熏具有改变食品风味的作用，但不具备防腐抑菌的作用。（ ）

26.防腐剂应用于食品加工过程的卫生和安全控制。（ ）

27.果蔬在热水中进行漂烫可以钝化酶的活性。（ ）

28.碳酸饮料是指充有二氧化碳气体软饮料的总称。（ ）

29.一般的食品干藏处理可以将食品中的水分含量降低到零。（ ）

30.食品生产企业应当具有合理的设备布局和工艺流程，防止待加工食品与直接入口食品、

原料与成品交叉污染，避免食品接触有毒物、不洁物。（ ）


