
园艺产品贮藏加工-复习资料
一、单项选择题

1、大多数腐败菌适宜在水分活度(       )以上生长

A、0.6  ；       B、0.7  ；      C、0.8  ；        D、0.9

2、酚酶在pH为多少时活性最大. (       )

A、4-5  ；       B、5-6  ；      C、6-7  ；        D、7

3、植物主要是通过(       )来进行水分调节的

A、光合作用和吸收作用           B、呼吸作用和光合作用 

C、呼吸作用和蒸腾作用           D、吸收作用和蒸腾作用

4、我国目前生产的各类水果罐头，要求产品开罐后糖液浓度为(       )（以折光计）

A、15-16%  ；    B、16-17%  ；    C、17-18%  ；    D、14-18%

5、导致罐头食品败坏的微生物最重要是(       )

A、细菌  ；      B、霉菌  ；       C、酵母菌  ；    D、病毒

二、多选题

1、果蔬的败坏包括(       )

A.生物学败坏  ；B．化学败坏  ；C．杀菌温度低  ；D．酶与非酶褐变  ；E．封罐不严

2、影响酶促褐变的因素有(       )

A. 温度  ；  B. 微生物种类  ； C.pH值  ； D. 氧气  ； E. 底物浓度

3、小麦籽粒由(       )组成

A、胚  ；   B、麦麸  ；       C、皮层  ；D、麦毛  ； E、胚乳

4、下列通过少量失水可延长贮藏期的园艺产品是(       )

A、胡萝卜  ；B、辣椒  ；   C、大白菜  ；   D、大蒜  ；  E、番茄

5、影响淀粉糊化的因素有(       )

A、水分  ；  B、酸  ；   C、碱  ；   D、盐类  ；   E、脂类

6、可用作生产淀粉的原料有(       )

A、小麦  ；  B、玉米  ；C、苹果  ；D、马铃薯  ；E、花生

7、淀粉的物理性质有(       )

A、淀粉粒形状的大小  ；  B、糊化  ；  C、与酸作用  ；  D、凝沉  ；

E、淀粉的氧化

8、油料籽粒的结构包括(       )

A、种皮  ；   B、胚  ；   C、胚芽  ；   D、胚乳  ；  E、珠心层

9、构成油脂的脂肪酸可概括为两类，即（      ）

A、硬脂酸  ；   B、不饱和脂肪酸  ；  C、油酸  ；  D、亚油酸

10、油料清理的主要方法有(       )

A、风选  ；  B、水洗  ；   C、蒸炒  ；   D、烘干  ；  E、筛选

三、判断改错题

1、大多数园艺产品贮运期间发生的病害都是在田间阶段潜伏感染形成的(       )

2、跃变型果实的呼吸强度低，并且在成熟期间呼吸强度不断下降；(       )

3、西瓜、草莓属于耐碰撞和摩擦的果蔬类型；(       )

4、月季红色花辨衰老时泛蓝，主要原因是其液泡中PH值下降；(       )

5、对果蔬贮藏而言，休眠是一种有利的生理现象；(       )

6、彩叶芋的块茎较耐低温,在150С下放置10天,不会抑制其发芽；(       )

7、采用干燥剂埋藏脱水法制作干花，需花大量精力和时间，故不宜用于大量规模化的干花生产；(       )

8、果蔬在田间阶段大量施用氮肥，能大大提高产品的产量和耐贮性；(       )

9、水果中有机酸含量较多，呈现出一定酸味，所以水果都是酸性食品；(       )

10、有氧呼吸释放的能量比无氧呼吸大得多，因此当果蔬由无氧呼吸转变为有氧呼吸时可减少呼吸底物的消耗；(       )

11、根据呼吸商值的大小，可在一定程度上判断果蔬的呼吸性质和呼吸基质的种类；(       )

12、无论是冷藏还是气调贮藏，都是最大限度降低果蔬的有氧呼吸，使其产生无氧呼吸；(       )

13、新鲜大白菜通过凉晒使之轻度失水，有利于降低冰点、提高抗寒能力；(       )

14、蜜饯可分为湿态和干态两类，而且都是高糖高酸食品；(       )

四、简述题

1、根据加工原理，食品保藏方法分类

2、加工果蔬汁原料应具有的品种特性

3、简要说出浸出法制油时溶剂选择的要求

4、根据对运输温度的要求，可把果蔬分为那几类？ 

5、何为成熟？何为完熟？成熟与完孰有什么区别？

6、简述园艺产品的褐变机理和产品护色措施

五、论述题

简述园艺产品的褐变机理和产品护色措施。

园艺产品贮藏加工-答案

一、单项选择题

1、D  2、C  3、C  4、  5、A 
二、多选题

1、ABD  2、  3、ACE  4、CD  5、ACDE  6、ABD  
三、判断改错题

1、√2、×3、×4、 5、√6、×7、√8、×
四、简述题） 

1、根据加工原理，食品保藏方法分类

[答] （1）抑制微生物和酶的保藏方法；        （2）利用发酵原理的保藏方法；            

（3）运用无菌原理的保藏方法；     （4）应用防腐剂的保藏方法；       

（5）维持食品最低生命活动的保藏方法。   

2、加工果蔬汁原料应具有的品种特性

[答] （1）果实出汁率高    ；（2）甜酸适口     ；（3）香气浓郁     ；（4）色彩绚丽       ；

（5）营养丰富且在加工过程中保存率高    ；

（6）严重影响果蔬汁品质的成分含量低     ；

（7）可溶性固形物含量高     ； （8）质地适宜    。

3、简要说出浸出法制油时溶剂选择的要求

 答：    

4、根据对运输温度的要求，可把果蔬分为那几类？ 

[答]根据对运输温度的要求，一般把果蔬分为四大类：（1）第一类为适于低温运输的温带果蔬，如苹果、桃、樱桃、梨，最适条件为0℃，RH90%-95%；        

（2）第二类为对冷害不太敏感的热带、亚热带果蔬，如荔枝、柑橘、石榴，最适温度为2-5℃；          

（3）第三类为对冷害敏感的热带、亚热带果蔬，如香蕉、芒果、黄瓜、青番茄，最适温度常在10-18℃之间；  

（4）第四类为对高温相对不敏感果蔬，适于常温运输，如洋葱、大蒜等。

5、何为成熟？何为完熟？成熟与完孰有什么区别？

[答] （1） 成熟是指果实生长的最后阶段，即达到充分长成的时候，其含糖量、果实大小等达到应有标准；        

（2）完孰是指果实达到完全表现出该品种特有的典型性状的最佳食用阶段，香味、质地等；                  

（3）成孰只能在树上发生；完孰可以发生在树上，也可以发生在采后。但一般不能等它在树上完孰就要采收；  

（4）有些果实在树上不能完孰，只能离开树体后，经过一段时贮藏或催熟处理后，才能达到完熟。         

6、简述园艺产品的褐变机理和产品护色措施

答：      

五、论述题

简述园艺产品的褐变机理和产品护色措施。

答：园艺产品颜色褐变，常常发生在果蔬在糖制过程中。其褐变机理有两种：非酶褐变，包括羰氨反应褐变和焦糖化反应褐变。另外，还有少量维生素C的热褐变。这些反应主要发生在糖制品的煮制和烘烤过程中，尤其是在高温
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