
  

课业任务单 10 

周  次 姓  名 组  别 班  级 

第  周    

考核内容 单元 10  冰淇淋加工技术 

 

一、填空 

1.凝冻机是混合料制成冰淇淋成品的关键设备，凝冻机按生产方式分为

（      ）和（      ）两种。 

2.冰淇淋按照其产品形状分为（      ）、（      ）、（      ）、（      ）

等。 

3.冰淇淋中油脂含量在（      ）最为适宜、雪糕中含量在（      ）以上。 

4.雪糕生产过程中，限制非脂乳固体的使用量的主要原因在于防止其中的乳

糖呈过饱和而渐渐结晶析出砂状沉淀，一般推荐其最大用量不超过制品中水分的

（      ）％。 

5.冰淇淋中乳化剂的添加量与混合料中脂肪含量有关，一般随脂肪量增加而

增加，其范围在（      ）之间，复合乳化剂的性能优于单一乳化剂。 

6.冰淇淋的混合料的酸度一般控制在（      ）（以酸度计为宜）。 

7.冰淇淋生产中，冻结的最适温度为 （     ）。 

8.冰淇淋生产过程中，凝冻时的出料温度一般控制在（     ）。 

9.按冷冻饮品的工艺及成品特点将其分为（          ）（         ）

（         ）（         ）。 

10.冷饮的原材料直接关系到产品的质量，冷冻饮品的原料包括（         ）

（         ）（     ）（          ）（         ）（      ）（        ）（        ）

（         ）等； 

11.混料时，原料混合的顺序宜从浓度（    ）的液体原料如牛乳等开始，

其次为炼乳、稀奶油等液体原料放到搅拌器的圆形夹层罐中，然后再加入砂糖、

乳粉、乳化剂、稳定剂等固体原料，最后以（     ）作容量调整；混合溶解的

温度为（   ）℃； 



  

12.混料时，乳粉在配制前要（       ）；砂糖先（            ）再泵入

缸内。 

13.混料时，人造黄油、硬化油等使用应（      ）后再加入。 

14.混料时，冰淇淋复合乳化剂、稳定剂与其（    ）倍以上砂糖拌均后，

在不断搅拌的情况下加入混合缸内，使其充分溶解和分散。 

15.混料时，如加鸡蛋应与水或牛乳以（     ）的比例混合后加入，以免蛋

白质变性凝成絮状； 

16.混料时，淀粉原料使用前要加入其量（     ）倍的水并搅拌成淀粉浆加

热糊化后使用。 

17.混合料杀菌时可采用：低温间歇杀菌法通常为（    ）℃、30min 或

（    ）℃、15min；高温短时间杀菌法采用（     ）℃、30s；超高温杀菌温

度为（       ）℃、2～3s。 

18.雪糕根据加工工艺的不同，可分为（    ）、（      ）、（       ）、（      ）

及（     ）雪糕；按雪糕中脂肪含量不同分为（      ）雪糕、（     ）雪糕

和（     ）雪糕。 

19.冰淇淋的膨胀率是指冰淇淋混合原料在凝冻时，由于均匀混入许多细小

的气泡，使制品体积增加的百分率。冰淇淋膨胀率并非是越大越好，膨胀率过高，

则（             ）；过低则（              ）。 

二、选择题（单选或多选） 

1. 影响冰淇淋组织状态的因素有（  ）。 

A、乳化剂    B、稳定剂    C、老化和凝冻    D、均质 

2.冰淇淋中稳定剂用量确定的一般依据不包括（   ） 

A．配料的总固体含量   B．凝冻机的种类     

C．配料的脂肪含量     D．配料的糖含量 

3.下列可用作冰淇淋生产的脂肪原料的有（   ） 

A、全脂乳   B、奶油   C、植物油   D、蔗糖 

4.冰淇淋加工中果仁的用量以（    ）为宜。 



  

A、2%-4%    B、6%-10%   

C、12%-16%    D、20%以上 

6.冰淇淋加工中非脂乳固体的用量以（    ）为宜。 

A、2%-6%    B、8%-10%    

 C、12%-16%    D、20%以上 

7.冰淇淋加工中蛋与蛋制品的用量以（    ）为宜。 

A、3%-6%    B、8%-10%     

C、0.5%-2.5%    D、10%以上 

8.冰淇淋加工中乳化剂的用量以（    ）为宜。 

A、0.3%-0.5%    B、0.8%-10%     

C、0.6%-0.8%    D、1%以上 

9.冰淇淋混合料的老化条件是（  ）。 

A、2~4℃,6~24h    B、0℃,6h    C、4℃,24h     D、2℃,12h 

10.冰淇淋混合料配制标准脂肪大致范围为（    ）。 

A．2％～8％   B．8％～14％  

C.14％～20％     D．20％～24％ 

11.冰淇淋混合料配制标准全脂乳干物质大致范围为：（    ）. 

A．4％～8％  B．8％～12％    

C.12％～16％     D．16％～20％ 

12.冰淇淋混合料配制标准蔗糖大致范围为（    ）。 

A．13％～15％   B．16％～18％  

C.19％～21％    D．22％～23％ 

13.雪糕中油脂含量一般在（      ）以上。 

A．10％        B． 8％         C.6％           D．2％ 

14.冷饮乳中乳化剂添加量与混合料中脂肪含量有关，随脂肪量增加而增加，



  

范围在（    ）之间。 

A．0.1％～0.5％           B．0.6％～0.8％         

C.1.0％～1.2％           D．1.4％～1.6％ 

15.冷饮食品中的非脂肪乳固体可以由鲜牛乳、脱脂乳、乳酪、炼乳、乳粉、

酸乳、乳清粉等提供，一般推荐其最大用量不超过制品中水分的（    ）。 

A．26.7％        B． 20.7％          C.18.7％           D．16.7％ 

16.冷饮食品中的非脂肪乳固体以（       ）为最佳。 

A．鲜牛乳及炼乳       B．乳清粉       

C.乳粉                 D．酸乳 

17.冰淇淋硬化时，将经成型灌装机灌装和包装后的冰淇淋迅速置于（    ）℃

以下的温度，经过一定时间的速冻，品温要保持在（   ）℃以下，使其组织状

态固定、硬度增加。 

A．﹣25℃、﹣18℃      B．﹣25℃、﹣25℃     

C.﹣18℃、﹣25℃      D．﹣18℃、﹣18℃ 

三、判断题 

1.（  ）冰淇淋和雪糕的加工原料相同，生产工艺差别很大。 

2.（  ）香精是冷饮的“点睛”之笔，一般在均质后添加。 

3.（  ）稀奶油和冰淇淋物理成熟的实质相同。 

4.（  ）冷饮乳选择乳化剂时复合乳化剂的性能优于单一乳化剂。 

5. （   ）冷饮食品中的非脂肪乳固体可以由鲜牛乳、脱脂乳、乳酪、炼乳、

乳粉、酸乳、乳清粉等提供，一般推荐其最大用量不超过制品中水分的 10%。 

6. （   ）冰淇淋贮藏需要保存在低温冷藏库中，要求冷藏库的温度为-20℃℃，

库内相对湿度为 85％～90％。 

7.（   ）冰淇淋贮藏期间，冷库温度可以根据气温随时调节。                           

四、简答题 

1.冰淇淋的基本加工工艺流程是怎样的？关键工序是那几点？ 



  

2.用于生产冰淇淋的脂肪原料有哪些？对产品质量有什么影响？ 

3.用于生产冰淇淋的甜味剂有哪些？对产品质量有什么影响？ 

4.蛋与蛋制品在冰淇淋的生产中起什么作用？ 

5.冰淇淋中加入乳化剂有哪些，起什么作用？ 

6.冰淇淋中加入稳定剂有哪些，起什么作用？ 

7.什么是冰淇淋的老化和凝冻，它们的目的是什么？ 

8.为什么要对冰淇淋进行硬化处理？ 

9.阐述冰淇淋,雪糕，冰棒的区别？ 

 

 

 

 


