
食品科学技术：啤酒工艺学（题库版）

1、判断题 3.5’软盘标识容量为 1.44MB，但实际容量为 1.38MB。

正确答案： 对

2、填空题 双乙酰含量超过口味界限值（）mg/L，会使啤酒产生馊饭味。

正确答案：0.5

3、问答题（江南博哥） 啤酒主发酵的三个阶段各有什么特点？

正确答案：（1）低泡期特点出现白色泡沫，糖度下降 1B、x，温度平均升高

0.9-1度/天；

（2）高泡期特点泡沫层厚达 20-30C、m出现棕黄色，温度达到 8-9度注意降低

温度，酵母数值达最高活力也最高，降糖速度达 1.5B、x/天；

（3）落泡期特点温度开始下降形成褐色泡盖，酵母逐渐下沉降糖速度下降，需

不断人工降温、降温不能过急约每天 1度。

4、问答?计算题：计算 CIP洗涤液的配制量

某糖化车间 CIP系统碱槽有效容量为 8KL，液位计显示容量 6.3KL，经分析碱液

浓度为 0.85%，需补加碱和水，配制成碱液浓度应为 2%（m/v）的满罐碱液，请

计算需补加 95%（m/m）的固体碱或有效浓度为 40%（m/v）的液体碱各多少？

正确答案：解：按有效容量需补加液体=8-6.3=1.7（KL）

需补加碱=1.7×1000×2%=34.00（kg）

另剩余容量的浓度差=2%-0.85%=1.15%

需补加碱=6.3×1000×1.15%=72.45（kg）

补加碱总量=34.00+72.45=106.45（kg）

补加固体碱=106.45÷95%=112.05（kg）

补加液体碱=106.45÷40%=266.13（kg）

需补加 95%（m/m）的固体碱 112.05kg或有效浓度为 40%（m/v）的液体碱

266.13kg。

5、判断题 隧道式巴氏杀菌机的操作工可不戴防爆面具。

正确答案：错

6、填空题 在挥发性硫化物中对啤酒风味影响最大的是（）。

正确答案：硫化氢、二甲基硫

7、问答题 大麦发芽的目的

正确答案：芽目的是使麦粒生成大量的各种酶类，并使麦粒中一部分非活化酶

得到活化增长。随着酶系统的形成，胚乳中的淀粉、蛋白质、半纤维素等高分

子物质得逐步分解，可溶性的低分子糖类和含氮物质不断增加，整个胚乳结构

由坚韧变为疏松，这种现象被称为麦芽溶解。

8、单选 干麦芽贮存回潮的水分一般为（）

A.5%-7%

B.9%-10%

C.10%-12%



D.2%-4%

正确答案：A

9、单选 短管啤酒灌装机是在（）条件下，缓慢而平稳地将酒装入瓶内。

A、常压 

B、等压 

C、真空

正确答案：B

10、判断题 在糊化时，谷物原料中的淀粉利用麦芽中的α-淀粉酶边糊化，边

液化。

正确答案：对

11、单选 第一 家现代化啤酒厂是（）年在青岛由德国酿造师建立的英德啤酒

厂。

A.1903

B.1902

C.1949

D.1905

正确答案：A

12、单选 产生啤酒老化味的原因主要是贮存时形成了碳基化合物，（）是其

代表产物。

A.醛类

B.酮类

C.酸类

D.酚类

正确答案：A

13、单选 以下不是影响双乙酰生成的因素（）。

A、温度

B、菌种

C、染菌

D、酵母自溶

正确答案：A

14、判断题 过滤槽的安装，槽底与筛板可以略倾斜。

正确答案：错

15、填空题 啤酒酵母能发酵的碳水化合物（糖类）有蔗糖、葡萄糖、果糖、

（），一般情况下，啤酒酵母只能发酵至麦芽三糖，啤酒酿造中把麦芽四糖以

上的多糖和糊精称作非糖类。

正确答案：麦芽糖

16、单选 在有氧条件下，酵母进行有氧呼吸，糖被分解为水和（）

A、氧气



B、二氧化碳

C、乙醇

D、一氧化碳

正确答案：B

17、单选 啤酒生产中添加啤酒花的目的不包括（）。

A.赋予啤酒柔和的微苦味

B.提高发酵度

C.加速麦汁中高分子蛋白质的絮凝

D.提高啤酒泡沫起泡性和泡持性

正确答案：B

18、问答题 分析成品啤酒出现酸味的原因？

正确答案：啤酒是复杂的胶体溶液，在酸的表现上有三方面的指标：滴定酸

度、口感酸度和 pH，这三者在大多数情况下结果是一致的，但有时表现并不一

致，这和啤酒内酸的种类、离解度有关。感觉有酸味，说明口感酸度高，一般

情况下滴定酸度也较高，pH较低。

啤酒中的酸主要来自几方面：

①原料中溶出的酸性物质；

②糖化时调整 pH用酸；

③酵母发酵产生有机酸；

④CO2溶解成弱碳酸；

⑤污染杂菌，特别是产酸菌，会使啤酒产生明显酸味。

为了避免成品啤酒出现酸味，最主要的是要搞好酿造过程的卫生，控制微生物

污染，其次，在调整 pH时，不能滥加有机酸。

19、单选 煮出糖化法可以补救一些麦芽溶解（）的缺点，多利用此法制造下

面发酵啤酒。

A.不纯 

B.不均匀 

C.不良 

D.速度慢 正确答案：C

20、判断题 凝聚酵母的凝聚性强，一般发酵度较高，啤酒澄清较差。

正确答案：错

21、单选 啤酒厂的水源优先采用（）。

A、外购水

B、地表水

C、地下水

D、自来水

正确答案：C

22、单选 酵母自溶会使啤酒的 pH值（）。



A.升高

B.降低

C.不变

D.先升后降

正确答案：A

23、单选 麦芽的溶解是指发芽时期（）的溶解。

A.胚根

B.胚芽

C.胚乳

D.胚

正确答案：B

24、填空题 包装生产线的输送系统要做到：输送平稳、连续、无死点停滞；

被输送物体（）、（）。

正确答案：碰撞小；噪音低

25、单选 控制（）摄氏度糖化，可以得到最高的可发酵浸出物收得率。

A.65

B.70

C.75

D.80

正确答案：A

26、填空题 （）发酵罐采用密闭发酵，便于 C、02洗涤和 C、02回收；既可

做发酵罐，也可做贮酒罐。

正确答案：圆柱锥底

27、填空题 1m3的空气质量等于 1.239kg，那么 1m3空气中氧的重量为

1.239kg×23.01%=0.285kg，所以 1m3空气中含氧量为（）g。

正确答案：285

28、单选 全面质量管理 PDCA循环中 P为计划、D为（）C为检查、A为处理。

A、处理

B、检查

C、计划

D、实施

正确答案：D

29、问答题 简述内加热器煮沸锅的优缺点？

正确答案：内加热器煮沸锅的优点：

①投资少，维护方便，没有磨损；

②锅内没有搅拌，无需更多的电耗；

③没有加热器的热辐射损失；

④煮沸温度和蒸发率可调整；



⑤在麦汁煮沸时不产生泡沫，也没有带入空气；

⑥麦汁在内加热器管束中的流速低，不产生剪切力。

内加热器煮沸锅的缺点：

①内加热器的清洗较困难；

②当蒸汽温度过高时，麦汁在管束中流速慢，会出现麦汁局部过热，影响麦汁

质量。

30、问答题 出现啤酒口味“上头”，在工艺上应采取哪些措施？

正确答案：出现啤酒口味“上头”，在工艺上应采取的措施有：

①优选产生高级醇和醛类含量低的酵母菌株；

②麦汁中的α-氨基氮含量在 160～200mg/L（11°P），麦汁含氧量 7～8mg/L；

③适当提高酵母接种量，满罐酵母数 1.5×106个/mL为佳；

④降低发酵温度，控制发酵压力。

31、问答题 简述影响啤酒发酵的主要因素。

正确答案：（1）麦汁成分α氨基 N、还原糖、锌等。

（2）发酵温度变温发酵，指主发酵阶段的最高温度。一般低温发酵。上面：

18～22℃，下面：7～15℃。

下面发酵的类型：低温发酵（接种 6～7.5℃，发酵 7～9℃）；中温发酵（接种

8～9℃，发酵 10～12℃）；高温发酵（接种 9～10℃，发酵 13～15℃）。

淡爽型啤酒多采用较高温度发酵。（3）罐压↑，则↓（4）pH5～6（5）代谢产

物的降低。

32、填空题 灌酒温度应严格控制在（）℃，过高的酒温易引起 CO2逸散而产

生冒酒现象。

正确答案：-1～3

33、单选 目前啤酒过滤的方法中使用最普遍的是（）。

A.离心分离法

B.硅藻土过滤

C.板式过滤机

D.膜式过滤机

正确答案：B

34、问答题 啤酒酿造中使用酒花制品的优点？

正确答案：啤酒酿造中使用酒花制品的优点有：

①酒花制品质量均匀，可使啤酒苦味一致；

②酒花制品的苦味质利用率高；

③酒花制品的运输和贮存费用低；

④使用酒花制品可实现自动计量添加；

⑤因酒花制品可比较长时间的保存，加工后可调剂酒花收成的丰年和欠年，其

价格波动小

⑥异构化的酒花制品可在酿造后期添加，其苦味较柔和。



35、判断题 瓶颈空气是指灌装后啤酒液中溶解的空气。

正确答案：错

36、问答题 简单分析洗瓶机日常操作中可能出现的故障及排除措施（机械故

障除外）。

正确答案：洗瓶机日常操作中可能出现的故障及排除措施有：

①啤酒瓶未洗净：洗过的啤酒瓶比不上正常情况下洗瓶干净或瓶身上附有标

纸。

原因：液温偏低，液位偏低，洗涤液浓度偏低，喷嘴堵塞错位，泡沫太多，啤

酒瓶太脏。

排除措施：补充洗液，调整液温，补充洗涤液（碱），改善洗涤液配方，检查

液位自动控制器是否失效，疏通喷嘴使喷冲对正，如啤酒瓶太脏应预洗。

②碎瓶太多：出瓶时出现过多空瓶盒或碎玻璃。

原因：瓶温过低，液温过高，瓶质太差或机械上啤酒瓶发生阻卡现象。

排除措施：提高瓶温，调整液温，改进啤酒瓶质量，检查可能产生阻卡的地方

并加以消除。

③洗瓶后有残碱：出口的洗净瓶内残水小于 3滴，与酚酞反应显红色。

原因：碱液浓度偏高，水喷冲压力小，水量不足，喷嘴堵塞错位。

排除措施：调整碱液浓度，提高水喷冲压力和水量，疏通喷嘴，使喷冲对正。

④升温困难：蒸汽压力符合要求，但机内碱液温度上升困难。

原因：冷凝水过多，没有排除，加热器污垢过厚。

排除措施：排除冷凝水，改善保温，安排清除加热器污垢。

37、问答题 麦芽的脆度指标表示什么意义？

正确答案：麦芽的脆度是使用脆度测定仪器对麦芽的疏松程度进行测定的一种

表示值。精确秤取剔除异物的 50克麦芽，放入脆度仪的贮存盒内，按说明书操

作，使脆度仪运转，自动停止后，测定留在贮存盒内未碎的麦粒重，计算出百

分比。脆度高，说明麦芽疏松，溶解好。

一般评价指标为：脆度 80%为优良；70～80%为良好；65～70%为基本合格；65%

以下为不良。

38、填空题 四标贴标机能贴：（）、（）、（）、和封口铝箔标。

正确答案：身标；颈标；背标

39、填空题 糖化设备主要有：（）、（）、（）、（）、（）等。

正确答案：糊化锅；糖化锅；过滤槽；煮沸锅；旋涡沉淀槽

40、填空题 啤酒生产中最有害的四种污染菌是野生酵母、足球菌、果胶杆

菌、（）

正确答案：乳酸菌

41、填空题 （）是国内目前麦汁煮沸广泛使用的传统方法。它除传统法煮沸

方法外，还有内加热式煮沸法和外加热煮沸法等。

正确答案：间歇常压煮沸



42、判断题 包装过程污染对最终质量没有影响，因为要经过巴氏灭菌。

正确答案：错

43、问答题 浸麦的目的

正确答案：（1）提高大麦的含水量，达到发芽的水分要求。麦粒含水 25％～

35％时就可萌发。对酿造用麦芽，还要求胚乳充分溶解，所以含水必须保持

43％～48％。浸麦后的大麦含水率叫浸麦度。

（2）通过洗涤，除去麦粒表面的灰尘、杂质和微生物。

（3）在浸麦水中适当添加一些化学药剂，可以加速麦皮中有害物质（如酚类

等）的浸出。

44、单选 （）是麦粒一切生物化学反应的场所。

A.胚 

B.皮层 

C.胚乳 

D.胚芽 正确答案：C

45、判断题 二氧化碳饱和以后，啤酒贮藏时间愈长，酒对二氧化碳的吸附作

用就愈弱，对啤酒质量不利。

正确答案：错

46、单选 淡色啤酒的第一麦汁浓度控制在（）以内为宜。

A.8﹪

B.18﹪

C.16﹪

正确答案：C

47、多选 麦芽的粉碎方法有（）三种。

A.干法

B.湿法

C.喷雾法

D.回潮法

正确答案：A, B, D

48、填空题 发酵过程中（）是衡量啤酒是否成熟的指标。

正确答案：双乙酰

49、填空题 啤酒灌装过程中影响啤酒内在质量的主要控制因素是（）和巴斯

杀菌。

正确答案：无菌过滤法

50、判断题 薄板冷却器过高的压差会使薄板变形，密封圈性能降低。

正确答案：对

51、问答题 简述外加热器煮沸锅的优缺点？

正确答案：外加热器煮沸锅的优点：

①煮沸时间可缩短 20～30%，节约能源；



②麦汁循环次数可调节，每小时 7～12次循环加热；

③煮沸强度和煮沸温度可调节；

④借助卸压效应，使对香味不利的挥发物被蒸发；

⑤锅内没有搅拌和其他障碍物，清洗方便。

外加热器煮沸锅的缺点：

①由于需要泵循环，因而耗电量增加；

②外加热器产生大量辐射热损失，导致需要额外的保温处理；

③增加额外投资费用；

④外加热器中高速流动时产生很大的剪切力，剪切力会使大分子物质扩张，形

成凝胶。

52、判断题 啤酒澄清是在主（前）发酵期间，将酒中所含的悬浮物沉淀下

来。

正确答案：错

53、填空题 麦汁温度下降至（）℃以下，随着温度的下降不断析出冷凝固

物，麦汁温度越降低，其析出量越多。

正确答案：60

54、问答题 影响大麦吸水速度的因素有哪些？

正确答案：（1）温度浸麦水温越高，大麦吸水速度越快，达到相同的吸水量所

需要的时间就越短，但麦粒吸水不均匀，易染菌和发生霉烂。水温过低，浸麦

时间延长。浸麦用水温度一般在 10～20℃之间，最好在 13～18℃。

（2）麦粒大小麦粒大小不一，吸水速度也不一样。为了保证发芽整齐，麦粒整

齐程度很重要。

（3）麦粒性质粉质粒大麦比玻璃质粒大麦吸水快；含氮量低、皮薄的大麦吸水

快。

（4）通风通风供氧可增强麦粒的呼吸和代谢作用，从而加快吸水速度，促进麦

粒提前萌发。

55、问答题 啤酒的稳定性分类及提高各类稳定性的措施。

正确答案：啤酒的稳定性分为啤酒的外观稳定性和风味稳定性，其外观稳定性

又分为生物稳定性和非生物稳定性。啤酒的稳定性分类及提高稳定性的措施如

下：

（1）啤酒的生物稳定性：过滤后的啤酒中仍含有少量的酵母等微生物，由于这

些微生物的数量很少，并不影响啤酒清亮透明的外观，但放置一定时间后微生

物重新繁殖，会使啤酒出现混浊沉淀，这就是生物混浊。把由于微生物的原因

而造成啤酒稳定性变化的现象称为生物稳定性。

提高啤酒的生物稳定性的措施：可以采用两种方法来解决：巴氏杀菌法或无菌

过滤法。



（2）啤酒的非生物稳定性：啤酒在贮存过程中，由于化学成分的变化，对啤酒

稳定性产生的影响称为啤酒的非生物稳定性。最常见的非生物混浊是蛋白质混

浊，包括冷混浊和氧化混浊。还有多酚物质也是造成啤酒非生物混浊的另一种

影响物质。

提高啤酒的非生物稳定性的措施：A、.减少高分子蛋白质含量：如大麦发芽时

加强蛋白质的分解、麦芽汁煮沸时促进蛋白质的凝聚沉淀、啤酒发酵结束后低

温贮存、加强啤酒过滤、在啤酒中添加蛋白酶、沉淀剂、吸附剂和抗氧化剂

等。B、.减少多酚类物质含量：选择多酚物质含量低的大麦品种、制麦时用碱

水浸麦、增加多酚物质含量低的辅料用量、糖化时减少多酚物质的溶出和氧

化。当然，多酚物质也是啤酒的风味物质之一，要保证一定的含量。

（3）啤酒的风味稳定性：指啤酒灌装后，在规定的保质期内风味不变的可能

性。啤酒的风味物质有高级醇、醛类、酸类、酯类、含硫化合物及连二酮类、

酒花溶出物等。啤酒的风味物质在氧、光线、加热等条件下易发生化学变化，

从而会引起啤酒风味的改变。

提高啤酒风味稳定性的措施有：生产过程中防止氧的摄入；控制糖化醪 pH5.5

左右，麦 pH5.2左右；冷热凝固物彻底分离；麦汁煮沸强度不低于 8％～10％；

啤酒的杀菌的 Pu值不宜过高，以控制在 15～20为宜；减少运输中的振荡、贮

藏中的高温及日光照射；保证生产过程中容器、管道的卫生等。

56、填空题 制麦即是使大麦生成各种酶，并使大麦（）中的成分在酶的作用

下，达到适度的溶解，去掉率麦芽的（）。产生啤酒特有的色、香、味。

正确答案：胚乳；生腥味

57、判断题 蒸发强度是麦汁煮沸时蒸发掉的水分比例，相当于混合麦汁量减

少的百分数。

正确答案：对

58、多选 煮出糖化法根据部分醪液煮沸的次数，分为（）煮出糖化法。

A.一次

B.二次

C.三次

D.四次

正确答案：A, B, C

59、判断题 二氧化碳赋予啤酒以杀口的味觉，并有利于防止酒的氧化。

正确答案：对

60、单选 下列对添加酒花的目的叙述错误的是（）。

A.赋予啤酒特有的香味这种香味来自酒花油蒸发后的存留成分。

B.赋予啤酒爽快的苦味这种苦味主要来自异α-酸和β-酸氧化后的产物等。

C.增加啤酒的防腐能力酒花中的α-酸、异α-酸和β-酸都具有一定的防腐作

用。

D.提高啤酒的非生物稳定性酒花的单宁、花色苷等多酚物质能与麦汁中蛋白质



形成复合物而沉淀出来，有利于提高啤酒的生物稳定性。

正确答案：D



61、单选 （）所制成的麦芽溶解差，麦芽的玻璃质增多。

A.浸麦度过低

B.浸麦度过高

C.温度高

D.温度低

正确答案：A

62、问答题 α-氨基氮在啤酒酿造中的作用？

正确答案：麦汁中的α-氨基氮是氨基酸一类的低分子氮，是酵母新陈代谢的主

要氮源。α-氨基氮含量高，酵母繁殖好、强壮、发酵能力强，发酵速度快。由

于α-氨基氮能抑止酵母由α-酮酸合成缬氨酸的生化反应，可减少双乙酰前驱

体α-乙酰乳酸的生成量，使双乙酰的产生量也就减少，因此可以缩短啤酒的贮

存期，加速啤酒的成熟。

如麦汁的α-氨基氮含量太低，酵母繁殖不好，会引起发酵异常，使双乙酰含量

升高；如麦汁的α-氨基氮含量太高，则酵母容易衰老，发酵过程中产生大量副

产物，使高级醇含量升高，同时会影响啤酒的泡沫稳定性。如果最终啤酒中残

留α-氨基氮量太多，还易引起二次污染。

麦汁中的α-氨基氮主要取决于麦芽的α-氨基氮含量，如果麦芽中偏低，则在

糖化的蛋白休止过程要适当降低休止温度，延长休止时间，调整 pH值，添加蛋

白酶等。

63、填空题 糖化用料水比淡色啤酒为：（），浓色啤酒为：（），黑色啤酒

为：（）。

正确答案：1∶4～5；1∶3～4；1∶2～3

64、多选 混浊的麦汁会给啤酒的（）带来不良的影响。

A.颜色

B.泡沫

C.风味

D.香气

正确答案：B, C

65、单选 （）是世界上使用最广泛的酒花形式。

A.颗粒酒花

B.酒花浸膏

C.酒花油

D酒花粉

正确答案：A

66、填空题 小麦富含（）和（），有利于快速糖化。小麦（或小麦芽）用量

一般为 20%左右。

正确答案：α-淀粉酶；β-淀粉酶



67、判断题 糖化是酿造啤酒的第一道重要工序，它决定产品的种类、质量、

产量和成本。

正确答案：对

68、多选 圆柱锥底罐的优点在于（）

A、液层高

B、高温发酵时，产生多量泡沫

C、无菌操作好，污染机会少

D、有利于进行二氧化碳洗涤

正确答案：C, D

69、问答题 简述隧道式杀菌机的安全操作？

正确答案：隧道式杀菌机的安全操作要求是：

①开汽需戴手套，不得穿短袖衫和短裤进入操作岗位；

②除杀菌机进出口外，不得通过侧面从杀菌机内取酒，尤其在高温区，以免瓶

爆伤人；

③杀菌机外露、回转和运动部分应有防护装置；

④链板输瓶带不得链板凸起，链条销不得脱出；

⑤机械传动运行要平稳，不得有阻卡现象；液压传动时，油压应为工作压力的

两倍，不得有泄漏现象。

70、判断题 啤酒经过过滤，澄清度、pH值、含氧量呈提高趋势，色度、苦味

质、CO2含量呈降低趋势。

正确答案：对

71、单选 啤酒的苦味和防腐能力主要是由酒花中的（）提供的。

A.α-酸和β-酸

B.酒花油

C.花色苷和花青素

D.单宁

正确答案：A

72、单选 在啤酒过滤和后稀释时，经常使用 VC、或异 VC钠盐，其主要作用是

（）。

A、双乙酰还原剂

B、非生物稳定剂

C、抗氧化稳定剂

D、生物稳定剂

正确答案：C

73、判断题 啤酒开始过滤时，冲洗管道和过滤系统的水可以利用电渗析处理

的浓水。

正确答案：错

74、单选 麦汁过滤槽的洗槽水 pH应该是（）。



A.5.8～6.2



B.6.5～6.8

C.7.2～7.5

D.7.5～7.8

正确答案：B

75、填空题 用于判断麦芽溶解度的主要指标有：库尔巴哈值、哈冈值、隆丁

区分、协定麦汁粘度、α-氨基氮、（）等。

正确答案：粗细粉差

76、单选 在高浓发酵稀释法生产啤酒时，用膜过滤法制备无菌水，应采用

（）孔径的滤膜过滤。

A、0.6～0.8μm

B、0.45μm

C、0.2～0.3μm

正确答案：C

77、填空题 啤酒中的（）达到 100mg/L以上，出现己酸刺激味，意味着啤酒

已经酸败

正确答案：挥发酸

78、单选 大麦吸收水分达到某一程度发芽率反而下降的现象，称为（）

A.空气敏感性

B.水敏感性

C.氧敏感性

D.湿度敏感性

正确答案：B

79、单选 国内啤酒厂多采用以下传统的酵母添加方法（）

A、湿加法

B、递加法

C、倍增法

D、干加法

正确答案：D

80、单选 麦汁中适度的（）利于酵母的生长和繁殖。

A、过酸环境

B、过碱环境

C、融氧环境

D、无菌环境

正确答案：C

81、判断题 煮沸后的麦汁不一定没有碘反应，工艺上是允许的。

正确答案：错

82、填空题 给产品标注生产日期、班次的方法有锯口、盖印戳、压刻、打

孔、（），目前啤酒厂多采用后一种。



正确答案：喷墨或激光打印

83、填空题 现代啤酒灌装机主要采用（）灌装，酒液紊流进入啤酒瓶。

正确答案：等压

84、判断题 按照气体溶解于液体的规律，压力越高，温度越低，溶解 CO2的

数量越少。

正确答案：错

85、单选 麦芽粉碎过（）会影响麦芽有效成份的浸出，降低了原料利用率。

A、粗

B、中

C、细

D、都不会影响

正确答案：A

86、单选 人工充气的二氧化碳应纯净无（）

A、水

B、氮

C、色

D、氧

正确答案：D

87、判断题 灌酒后压盖质量可通过调节压盖膜的行程来获得最佳效果。

正确答案：对

88、单选 糊化醪如长时间缓慢冷却，可重新引起（）结晶的形成，俗称老

化。

A.淀粉

B.蛋白质

C.糊精

正确答案：A

89、填空题 洗瓶机的（）如有堵塞，应及时疏通，喷洗压力高，洗涤效果才

好。

正确答案：喷嘴

90、填空题 为降低啤酒溶解氧，开始过滤时，过滤机和管道系统必须用（）

充满，清酒罐用（）背压。

正确答案：脱氧水；CO2

91、问答?计算题：计算麦汁产量定额

糖化配料为麦芽 4200kg、浸出率（风干）76.2%，大米 2300kg、浸出率（风

干）81.2%，生产浓度为 10.1°P的定型麦汁（比重 1.0405），糖化过程的原料

利用率为 98.5%，热麦汁由 100℃冷却至 20℃的体积系数为 0.96，问最终定型

热麦汁产量为多少（KL）？

正确答案：解：
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