 职业技能测试复习题
食品检验检测技术、食品质量与安全、食品智能加工技术、
食品智能加工技术（焙烤食品加工技术）（判断题）
（注：括号中内容为参考答案：T代表“正确”；F代表“错误”）
1. 桃红葡萄酒的颜色介于红葡萄酒和白葡萄酒之间。（T）  
2. 国家鼓励食品生产经营者采用信息化手段采集、留存生产经营信息，建立食品安全追溯体系。（T）  
3. 实验室工作中，白磷的着火点为60摄氏度左右，因此保存煤油中。（F）  
4. 面粉的加工精度越高，灰分含量也越高。（F）  
5. 酶活力的大小用酶活力单位来表示。（T）  
6. 酸奶菌种是一种酵母菌培养物。（F）  
7. 食品定性分析的任务是测定物质中各组分的含量。（F）  
8. 在冻藏过程中，冻藏间的温度波动不会引起冰结晶长大。（F）  
9. 食品检验中常见的致病菌是沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、志贺氏菌。（T）  
10. 食品生产人员应当保持个人卫生，生产食品时，应当将手洗净，穿戴清洁的工作衣、帽。（T）  
11. 植物油中不含不饱和脂肪酸。（F）  
12. 微生物采样用工具采用湿热灭菌的条件是121℃，15分钟。（T）  
13. 存在于生物体中重要的有机物有蛋白质、糖类、脂类、维生素等。（T）  
14. 所有的移液管放出液体时，都可以“吹”出管尖的液滴。（F）  
15. 乳品对面包的老化没有影响。（F）  
16. 细胞壁主要存在于动物和微生物细胞中。（F）  
17. 比色皿上有污渍可以用毛刷清洗。（F）  
18. 细口瓶盛放酸性试剂要用橡胶塞。碱性试剂要用玻璃塞。（F）  
19. 乳粉颗粒的大小对乳粉的冲调性能有直接影响。（T）  
20. 水产品自捕获后，不需及时进行冻结、冷藏。（F）  
21. 油脂有确切的熔点和沸点。（F）  
22. 样品测定灰分时，可直接称样后放入马沸炉中灼烧。（F）  
23. 目前国内乳粉的生产普遍采用真空冷冻法。（F）  
24. 当多种月饼产品混装一盒时，生产日期以最迟生产的月饼生产日期为准。（F）  
25. 酚酞指示剂的变色范围为pH3.1-4.4。（F）  
26. 水分活度反映了食品中水分的存在状态，其可用干燥法来测定。（F）  
27. 酒精的浓度越高，杀菌能力越强。（F）  
28. 蛋白质在等电点时，净电荷为零，易产生絮凝沉淀。（T）  
29. 小麦粉适合做面包的关键原因是含有麦胶蛋白和麦谷蛋白。（T）  
30. 食品生产企业应当按照食品安全国家标准使用食品添加剂。（T）  
31. 非必需氨基酸是指人体不能合成，必须从食物中获得的氨基酸。（F）  
32. 某枣汁饮料标签上可标示该产品可以用于预防贫血。（F）  
33. 实验室电器或线路过热时应立即停机并切断电源，进行检查。（T）  
34. 组成蛋白质的元素主要有C、H、O、N。（T）  
35. 冬季打开易挥发溶剂瓶塞前，应先用热水预热，瓶口不要对着人。（F）  
36. 实验结束后，应清洗所用玻璃器皿，整理操作台。（T）  
37. 塔塔粉是一种碱性盐。（F）  
38. 相对误差是绝对误差与测量值或多次测量的平均值的比值。（T）  
39. 组成油脂的脂肪酸碳链长、饱和度高，则该油脂的熔点就低。（F）  
40. 生物氧化是生命活动最重要、最基本的供能方式。（T）  
41. 基准试剂配制时可直接称取基准物质，不必干燥。（F）  
42. 红肉鱼体内含糖元多，鱼死后肌肉的pH值下降快，适合做鱼糜制品加工的原料。（F）  
43. 为减少测量误差，移液管每次都应从最上面刻度起始点放下所需体积。（T）  
44. 实验室中金属钾、钠起火后，可用砂子覆盖灭火。（T）  
45. 酱卤制品加工关键技术是调味和油炸。（F）  
46. 肉制品或其他食品的腐败，主要是由于微生物的生命活动和食品中的酶所进行的生物化学反应所造成的。（T）  
47. 对于微生物来讲，灭菌和消毒的效果是一样的。（F）  
48. 雪糕的冻结方法有直接冻结法和间接冻结法。（T）  
49. 焙烤食品在烘烤过程中可以观察产品加热情况，但不能调节火力大小。（F）  
50. 大肠菌群存在表示食品曾受到人与温血动物粪便污染。（T）  
51. 根据糖的聚合度可以把糖分为单糖、低聚糖和多糖三类，其中单糖和低聚糖都具有还原性。（F）  
52. 显微镜下菌体呈紫色者为G-细菌，菌体呈红色者为G+细菌。（F）  
53. 乳中掺水后密度降低，冰点上升。（T）  
54. 细胞膜、细胞质和细胞核称为细胞的三大基本结构，细胞是构成生物体的基本结构与功能单位。（T）  
55. 肉的保水性是指当肌肉受外力作用时，保持原有水分和添加水分的能力。（T）  
56. 啤酒酒精度是指啤酒或发酵液中所含酒精的质量百分浓度。（T）  
57. 在生物体中，水是以两种形式存在的，分别是自由水和结合水。（T）  
58. 营养强化剂属于天然营养素范围的食品添加剂。（T）  
59. 乳粉生产中尽量使水分全部去除，这样才更有利于保存产品不变质。（F）  
60. 香辛料的作用是增进风味、抑制异味、防腐杀菌和增进食欲。（T）  
61. 滴定操作时，滴定液滴溅在锥形瓶内壁，无需处理，不影响结果。（F）  
62. 天然肠衣弹性好，保水性强，可食用，但规格形状不整齐。（T）  
63. 所有葡萄酒如果希望改善质量均需要进行苹果酸—乳酸发酵。（F）  
64. 通过测T-VBN值的大小，可以用来判断所有水产品的鲜度。（F）  
65. 记录原始数据时，要想修改错误数字，应在原数字上画一条横线表示消除，并由修改人签注。（F）  
66. 均质有一级均质和二级均质，一级均质适用于高脂产品、高干物质产品和低粘度产品的生产，二级均质适用于低脂产品和高粘度的产品。（F）  
67. 成品存放实行“四隔离”是生与熟隔离；成品与半成品隔离；食品与杂物、药物隔离；食品与天然冰隔离。（T）  
68. 移液管和容量瓶在使用前需要用试剂溶液进行润洗。（F）  
69. 水在生物体内主要起溶剂、调温等作用。（T）  
70. 乳制品中的乳糖对提高面包色泽有显著作用。（T）  
71. 可以在贮存食品原料的场所内存放个人生活物品。（F）  
72. 引起食品腐败变质的原因有微生物作用、食品的特性、环境因素。（T）  
73. 管式热交换器一般分为中心套管式热交换器和壳管式热交换器。（T）  
74. 精密度是保证准确度的先决条件。（T）  
75. 碳酸饮料是指充有二氧化碳气体软饮料的总称。（T）  
76. 在确定的测量条件下，对同一物理量进行多次测量，并且用它的算术平均值作为该物理量的测量结果，即可消除误差。（F）  
77. 未经过标准化但经过均质处理的全脂乳粉的质量优于未经过均质处理的乳粉。（T）  
78. 虾在加工贮藏过程中易于发生黑变现象。（T）  
79. 感官鉴定水产鲜度是比较快速有效的、正确的评定方法。（T）  
80. 食品经高温灼烧后的残留物应称为总灰分（或粗灰分）。（T） 
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