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乳品加工模拟试卷-2(理论部分) 

注  意  事  项 

1. 请首先按要求在试卷的标封处填写你的姓名, 考号和所在单位的名称。 

2. 请仔细阅读各种题目的回答要求, 在规定的位置填写您的答案。 

3. 不要在试卷上乱写乱画, 不要在标封区写无关内容。 

 第一题 第二题 第三题 第四题 总分 总分人 

得 分       

 

一、填空题（将你认为正确的答案写于横杠上。每题 2分，满分 20 分） 

1、牛乳中水分主要以（         ）状态存在。 

2、乳脂肪是多种（            ）的混合物。 

3、酪蛋白不是单一的蛋白质，它是由（        ）种蛋白质组成。 

4、具有抽真空加冷凝的是（          ）。 

5、牛乳在分离机中分离稀奶油时，稀奶油和脱脂乳的流量比例是（      ）。 

6、乳清中的主要成分除水分外，主要是（         ）。 

7、牛乳中含无机含量（     %）。 

8、.脂酶经 80℃，20s 加热可以（    ）钝化。 

9、乳呈白色是因酪蛋白胶束和脂肪球对可见光的(        )所致。 

10、一般初乳中含有的特异性（         ）球蛋白，具有抵抗该病毒的感染效果. 

二、选择（将相应的字母填入题内的括号中。每题 2分。满分 20分） 

11、在脂肪球膜中起主导作用的是（   ）。 

（A）高熔点甘油三酸酯  （B）甾醇  （C）蛋白质      （D）卵磷脂-蛋白质络合物 

12、浓乳中的乳糖析出时，析出的是（   ）。 

（A）α-含水乳糖    （B）α-无水乳糖（C）β-乳糖    （D）α-含水乳糖和β-乳糖 

13、不锈钢中 1Cr18Ni9Ti（   ）元素含量为 9%。 

（A）碳  （B）铬   (C)镍   (D)钛  

14、从真空状态下抽吸粘稠物料应选择（   ）。 

（A）离心泵  (B)螺杆泵    (C)真空泵    (D)齿轮泵 
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15、乳品厂将牛乳冷却到 4℃，使用的冷却介质是（    ）。 

（A）自来水   (B)冷却水    (C)冰水    (D)盐水  

16、测量牛乳酸度简单、常见、准确的方法是（   ）。 

（A）PH 的测定    (B)滴定酸度    (C)酒精试验    (D)刃天青检验  

17、巴氏杀菌是能有效破坏（   ）菌，但对牛乳的物理和化学性质无明显影响的任何一种

牛乳的热处理方法。 

(A)大肠杆菌    (B)结核杆菌    （C）斑疹伤寒菌    (D)乳酸杆菌 

18、板式热交换器更适合于（   ）杀菌。 

（A）低温长时  （B）高温短时 （C）超高温瞬时  （D）超巴氏杀菌 

19、物料进入板式冷却器先进入（   ）段。 

（A）冰水冷却段  (B)冷却水冷却段  (C)热交换段  (D)杀菌段 

20、低酸度酒精阳性乳属于（   ）异常乳。 

(A)生理    (B)病理    (C)化学    (D)人为 

21、在牛乳中以胶体溶液存在的是（   ）。 

(A)蛋白质    (B)脂肪    (C)乳糖    (D)盐类 

22、制备生产发酵剂最好使用（   ）。 

(A)牛乳    (B)脱脂乳    (C)稀奶油    (D)乳清 

23、在干酪生产中加入（   ）也具有促进凝乳的作用。 

A、氯化钙    B、硝酸盐    C、氯化钠    D、色素 

24、干酪素中的主要成分是（   ）。 

A、脂肪      B、酪蛋白    C、乳糖      D、乳清蛋白 

25、为了使干酪在成熟过程中能抑制产气菌的生长繁殖,加入的是（   ）。 

A、CaCl2     B、NaCl      C、硝酸盐    D、防腐剂 

26、稀奶油发酵后的作用不包括（    ） 

A、成品增加芳香味   B、脂肪损失减少  C、脂肪含量增加   D、容易搅拌 

27、奶油粒洗涤的目的不包括（   ） 

A、增加奶油粒得数量 B、除去奶油粒表面的酪乳 C、调整奶油的硬度  D、部分除去异味 

28、奶油加盐时,一般按（   ）的数量加入 

A、2—2.5%  B、1—1.5%  C、2.5—3.0%   D、3.0—3.5% 
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29、稀奶油的贮存温度与贮存期有密切关系,下列正确的贮存时间,温度组合（  ） 

A、2—3 周 10℃  B、 6 个月以上  -15℃C、6 个月以上 8℃   D、 1 年以上  -15℃ 

30、在用稀奶油生产无水奶油时,菌质机的作用是（   ） 

A、相转换  B、使水分均质分布  C、使酪乳更容易排  D、加压作用 

三、判断（将判断结果填入括号中，正确的填“√”，错误的填“×”。每题 2 分，满分 20

分） 

31、（   ）一般离心喷雾较压力喷雾生产的奶粉颗粒大。 

32、（   ）干酪块型越大越容易成熟。 

33、（   ）乳中除去水之外的物质称为干物质。 

34、（   ）牛乳是水包油型，而奶油是油包水型。 

35、（   ）商业无菌就是绝对无菌状态。 

36、（   ）牛乳中的钙都呈溶解状态。 

37、（  ）石灰可用于中和稀奶油。 

38、（  ）经成熟后，稀奶油中的部分脂肪变为固体结晶状态。  

39、（  ）搅拌温度越低,搅拌时间越短. 

40、（  ）均质后的稀奶油不能形成奶油粒 

四、问答（第 41-44 题。将答案写于题干下。每题 5分，满分 20分） 

41、齿轮泵有什么特点？ 

42、写出全脂乳粉的工艺流程图。 

43、对物料杀菌的主要目的是什么。 

44、真空浓缩有什么优点？ 
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乳品加工工模拟试卷-2参考答案 

一、1、游离水   2、三酸甘油酯  3、4      4、水力喷射器  5、.1：10  

6、乳糖     7、.0.7%       8、完全   9、散射        10、免疫球 

二、11.D   12.A   13.C   14.B   15.C   16.C   17.B   18.B   19.C  20.C   21.A   22.A   23.A   

24.B   25.A   26.C   27.A   28.C   29.B   30.A  

三、31. √ 32. √ 33. Ｘ 34. √ 35. Ｘ 36. Ｘ 37. √ 38. √  39. Ｘ  40. √ 

四、问答 

41、答：齿轮泵体积小，它可以产生较高的压头，流量比较均匀，适合于输送小流量、高粘度的液体，但

不能输送含有固体颗粒的物料。 

42、原料乳验收→ 预处理 →配料→预热杀菌 →真空浓缩 →喷雾干燥→冷却→包装 →检验 →成品 

43、（1） 杀灭乳中的致病菌和有害菌，保证食品安全卫生； 

（2） 钝化乳中的酶类 。 

44、（1）真空浓缩降低了牛乳蒸发时的沸腾温度，可避免热敏性物料受高温而影响质量； 

（2）沸腾温度降低，提高了热媒（蒸汽）与被浓缩物料间的温度差，从而增大了单位面积上单位时间内的

传热量，加快了蒸发过程； 

（3）为二次蒸汽利用创造了条件，可采用双效、多效真空浓缩装置和热泵，以节约能源，减少蒸汽单耗。 

 

 

 

 

 

 


