
食品科学技术：啤酒工艺学考试试题

1、判断题 啤酒出现甜味，可能是因为发酵度太高。

正确答案：错

2、填空题 啤酒的风味物质必须限制在某个范围内，超出范围就会带来风味病

害，这个范围称为风味（）

正确答案：阈值

3、填空（江南博哥）题 气流输送设备要使物料运动平稳，真空输送时真空度

为-0.01Mpa～-0.05Mpa，压力输送时风压为（）Mpa。

正确答案：0.05～0.7

4、问答题 啤酒发酵的机理

正确答案：一、发酵过程中主要物质变化如下：

（1）、糖的变化

在啤酒发酵过程中，可发酵糖约有 96%发酵为乙醇和 C、O2，是代谢的主产物；

2.0％～2.5%转化为其他发酵副产物；1.5％～2.0%作为碳骨架合成新酵母细

胞。发酵副产物主要有：甘油、高级醇、羰基化合物、有机酸、酯类、硫化合

物等。

（2）、含氮物质的变化

在正常的发酵过程中，麦汁中含氮物约下降 1/3，主要是约 50%的氨基酸和低分

子肽为酵母所同化。酵母分泌出的含氮物的量较少，约为酵母同化氮的 1/3。

啤酒中残存含氮物质对啤酒的风味有重要影响。含氮物质高（>450mg／L）的啤

酒显得浓醇，含氮量为 300～400mg／L的啤酒显得爽口，含氮物质量<300mg／L

的啤酒则显得寡淡。

（3）、其他发酵产物

①高级醇类：高级醇（俗称杂醇油）是啤酒发酵代谢产物的主要成分，对啤酒

风味有重大影响，超过一定含量时有明显的杂醇味。啤酒中的绝大多数高级醇

是在主发酵期间酵母繁殖过程中形成的。

②酯类：啤酒中的酯含量很少，但对啤酒风味影响很大，啤酒含有适量的酯，

香味丰满协调，但酯含量过高，会使啤酒有不愉快的香味或异香味。酯类大都

在主发酵期间形成。

③连二酮：连二酮是双乙酰和 2，3-戊二酮的总称，其中对啤酒风味起主要作用

的是双乙酰。双乙酰被认为是衡量啤酒成熟与否的决定性的指标，双乙酰的味

阈值为 0．1～0.15mg/L，在啤酒中超过阈值会出现馊饭味。淡爽型成熟啤酒，

双乙酰含量以控制在 0.1mg/L以下为宜；高档成熟啤酒最好控制在 0.05mg/L以

下。



④硫化物：挥发性硫化物对啤酒风味有重大影响，这些成分主要有硫化氢、二

甲基硫、甲基和乙基硫醇、二氧化硫等。其中硫化氢、二甲基硫对啤酒风味的

影响最大。啤酒中的挥发性硫化氢大都是在发酵过程中形成的。啤酒中的硫化

氢应控制在 0～10μg/L的范围内；啤酒中二甲基硫浓度超过 100μg/L时，啤

酒就会出现硫磺臭味。

⑤乙醛：乙醛是啤酒发酵过程中产生的主要醛类，乙醛是酵母代谢的中间产

物。当啤酒中乙醛浓度在 10mg/L以上时，则有不成熟的口感、腐败性气味；当

乙醛浓度超过 25mg/L，则有强烈的刺激性辛辣感。成熟啤酒的乙醛正常含量一

般＜10mg/L。

（4）、苦味物质

发酵过程中，麦汁中近 1/3的苦味物质损失掉。主要原因是由酵母细胞的吸

附、发酵时间增长等原因造成的。

（5）、pH的变化

麦汁发酵后，pH降低很快。下面发酵啤酒，发酵终了时，pH一般为 4.2～4.4。

pH下降主要是由于有机酸的形成，同时也由于磷酸盐缓冲溶液的减少。

5、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

6、判断题 在采用与传统发酵方法不同的工艺或生产新型啤酒时，首先要解决

适用的酵母品种问题。

正确答案：对

7、填空题 经硅藻土过滤后的啤酒质量，与硅藻土质量、过滤设备性能、（）

等三方面因素有关。

正确答案：操作技术

8、单选 会给啤酒带来苦涩味与不适，并使啤酒颜色加深的是（）

A.酒花油 

B.单宁 

C.苦味酸 

D.蛋白质 正确答案：B

9、单选 要降低啤酒废水的排放负荷，主要是降低啤酒生产的（）损失。

A.耗水

B.能源

C.物料

D.以上均是

正确答案：C



10、单选 凡在（）摄氏度经历一分钟所引起的啤酒灭菌效应为一个巴氏灭菌

单位。

A、40

B、50



C、70

D、60

正确答案：D

11、判断题 酵母洗涤和贮存用水应该严格要求无菌。

正确答案：对

12、问答题 糊化和糖化过程中如遇停电，应如何处理？

正确答案：如糖化过程已经进行到 60℃糖化、过滤、煮沸时，短时间内的停

电，操作可继续进行，糖化可以停止搅拌，但不能实现泵送，此时应注意保

温。如糖化过程在糊化和蛋白休止阶段，因为停电无法搅拌，会使粉料发生沉

积，并粘附于夹套表面，此时，最好能通入直接蒸汽，用一根端部为多孔球形

的长管，一头接蒸汽管，另一头插入醪液中，蒸汽从小孔中喷出时，既起到了

搅拌作用，又起到了加热作用，直至糊化醪实现液化降低粘度。

如果突然长时间停电，最好如上述方法用蒸汽将醪液升温至 60℃以上保温等

待，尽量排除 60℃以下的醪液酸败。

13、填空题 硅胶是一种多孔性的白色粉末，能选择性吸附造成啤酒混浊的

（），以提高啤酒的非生物稳定性。

正确答案：高分子蛋白

14、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

15、单选 过滤是让流体通过分离介质，从流体中分离出其中的（）

A、气体

B、液体

C、介质

D、固体

正确答案：D

16、问答?计算题：计算高浓稀释的产量提高率（稀释比%）

某高浓啤酒的原麦汁浓度为 15°P，稀释成品啤酒的原麦汁浓度为 11°P，问产

量提高率（%）为多少？

正确答案：

稀释后啤酒产量提高了 36.4%。

17、判断题 过滤槽的结构及附件对麦汁的滤速、透明度、收得率影响极大。

正确答案：对



18、问答题 操作题：用文字叙述麦汁压滤机的过滤操作？

正确答案：麦汁压滤机的操作过程为：

①安装好过滤机，压紧。泵入 80℃热水把过滤机充满，30min后用压缩空气将

水排出，一是预热压滤机；二是检查过滤机是否渗漏。

②进醪液：糖化醪在糖化锅搅拌均匀，泵入压滤机，使均匀填充入每个滤框

（醪液量和滤框总容量要对应），同时打开排气阀排出空气，醪液进满完，排

气阀自动关闭。

③头道麦汁流出：泵醪时，头道麦汁过滤已经开始，之后，由于过滤机内有

0.04～0.05Mpa的压力，头道麦汁继续自动流出，通过流量计计量流入麦汁暂存

罐或煮沸锅。

④头道麦汁压出：用水或压缩空气将头道麦汁从滤板中压出。

⑤洗糟：从麦汁过滤的反方向进入洗糟水，穿过滤布和麦糟层，将残糖洗出，

洗糟压力不得高于 0.08～0.1Mpa，残糖洗至规定要求。

⑥压力排空：洗糟结束后，用压缩空气顶出洗糟残水。

⑦排糟及清洗：自动开机，松开压紧装置，麦糟落下，由下面的螺旋输送机送

出。用高压水冲洗滤布，定期用碱性洗涤液清洗过滤机全部通道或将滤布取出

清洗。

19、单选 在主发酵期间，技术控制的重点是温度、浓度和（）

A、湿度

B、速度

C、时间

D、方法

正确答案：C

20、填空题 为了增加啤酒的泡沫性能，可在啤酒中添加（），如蛋白质水解

物、某些金属盐（如铁盐）、琼脂藻朊酸、阿拉伯胶等。

正确答案：泡沫稳定剂

21、填空题 麦汁煮沸过程中，麦汁的色度逐步变（），形成（）等还原性物

质，对啤酒风味稳定性有益。

正确答案：深；类黑素

22、填空题 糖化过程影响蛋白休止的主要因素有：麦芽的溶解和粉碎度、糖

化温度、蛋白休止时间、醪液浓度、（）、金属离子含量等。

正确答案：醪液 pH

23、问答?计算题：计算酵母死亡率

取回收酵母泥美蓝染色涂片镜检，5个视野中酵母细胞总数为 186个，染成蓝色

的细胞 9个，问酵母的死亡率为多少？

正确答案：解：染成蓝色的细胞即为死酵母

酵母死亡率=9÷186×100%=4.8（%）

酵母的死亡率为 4.8%。



24、多选 大麦粒主要由（）几部分组成。

A.胚根

B.胚

C.胚乳

D.皮层

正确答案：B, C, D

25、判断题 采用过滤槽或压滤机过滤麦汁，对麦芽粉粹的要求不一致。

正确答案：对

26、单选 糖化麦糟采用（），既可省水，又可减轻废水排放负荷，目前已普

遍采用。

A、湿出糟法

B、干出糟法

C、稀释法

D、喷淋法

正确答案：B

27、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

28、填空题 纯生啤酒中有（）活性。

正确答案：蔗糖转化酶

29、问答?计算题：计算产量

已知：桶装啤酒容量 20L/桶；听装啤酒容量 0.355L/听；瓶装啤酒容量 0.64L/

瓶。请计算每 KL啤酒产量为多少桶（听、瓶）？

正确答案：解：1×1000÷20=50（桶）

1×1000÷0.355=2817（听）（取整数）

1×1000÷0.64=1563（瓶）（取整数）

每 KL啤酒折合 50桶、2817听、1563瓶。

30、单选 在（）1分钟所引起的杀菌效应称为 1个巴氏杀菌单位，即一个 PU

值。

A.62℃

B.68℃

C.64℃

D.60℃

正确答案：D

31、问答题 啤酒过滤时常用哪些助剂和添加剂？简述其效果。

正确答案：啤酒过滤时常用的助剂和添加剂有：

①硅藻土：是主要的助滤剂，阻截和吸附啤酒中的悬浮颗粒，使啤酒澄清度符

合要求；

②硅胶：吸附啤酒中的高分子敏感蛋白，提高啤酒的非生物稳定性；



③PVPP：吸附啤酒中的花色苷（多酚）物质，提高啤酒稳定性；

④单宁：吸附啤酒中的高分子蛋白，提高啤酒稳定性；

⑤酸性蛋白酶：分解高分子蛋白，提高稳定性；

⑥抗氧化剂：Vc或异 Vc钠盐、亚硫酸盐，提高啤酒的抗氧化能力；

⑦珍珠岩：可部分替代硅藻土，作助滤剂；

⑧活性炭、纤维素等：过滤某些有质量缺陷的啤酒时使用，前者可降低啤酒色

度，对除去异味有一定效果；后者在过滤混浊啤酒时，可加强过滤效果。

32、单选 （）淀粉含量相对较高，蛋白质含量相对较低。

A.四棱大麦 

B.二棱大麦 

C.六棱大麦 

D.小麦 正确答案：B

33、单选 糖化的主要过程是（）的水解。

A.淀粉

B.蛋白质

C.糊精

正确答案：A

34、填空题 小麦用作辅料时的添加量一般为（）。

正确答案：20%左右

35、问答题 简述优良酵母菌种的要求（答对 5条即可）

正确答案：优良酵母菌种的要求是：

①酵母繁殖力强，起发快，发酵力强，降糖速度快；

②凝聚力适中，发酵结束易沉降，酒液澄清快；

③形成双乙酰的峰值低，还原双乙酰的速度快；

④赋予啤酒良好的口味和香味；

⑤抗污染杂菌能力强；

⑥在高温、压力发酵时，性能稳定。

36、填空题 CIP系统清洗管道时，清洗液（）快、（）高，洗涤效果好。

正确答案：流速；温度

37、判断题 啤酒生产过程中，工艺用水量大，冷却用水和冷冻用水小。

正确答案：错

38、填空题 过滤时，出现酒液混浊，应（）硅藻土添加量，酒液澄清度好

时，可（）硅藻土添加量。

正确答案：增加；减少

39、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

40、单选 发酵温度控制的主要依据是（），所以在主发酵期间每天必须定时

检查

A.糖度下降

B.压力升高

C.CO2饱和

D.pH下降

正确答案：A

41、问答题 试述板框式、水平叶片式、烛式三种硅藻土过滤机的优缺点？

正确答案：板框式硅藻土过滤机优点：

①过滤稳定，操作易于掌握，价格便宜；

②用支撑板作预涂介质，预涂层附着牢固，沉降均匀，过滤性能一致，酒液澄

清度有保证；

③过滤过程中，压力波动小，预涂层不易脱落，暂停过滤，恢复压力后即可迅

速进行过滤；

④耗土量低。

板框式硅藻土过滤机缺点：

①一组支撑板使用 20个过滤周期后，需要更换，增加成本；

②要拆开板框排出废硅藻土，劳动强度大；

③纸板边缘暴露在板框外，容易出现渗酒或漏酒，表面长霉菌；

④酒头酒尾较多。

水平叶片式硅藻土过滤机优点：

①滤叶呈水平状态，压力波动对滤层影响较小；

②清洗时，从空心轴反冲清洗，带动滤叶旋转，废硅藻土排除干净；

③过滤操作和清洗实现自动化，密封性好，可用 CO2压空酒头酒尾；

④又可作 PVPP过滤机。

水平叶片式硅藻土过滤机缺点：

①硅藻土只能沉积在滤叶表面的滤网上，有效面积小；

②垂直圆柱罐的空间高度要求高；

③对中心轴精度要求高，以保证滤叶平整均匀。

烛式硅藻土过滤机优点：

①过滤层铺设在钢制的支撑环上，相对过滤面积较大，过滤效率高；

②过滤时，随硅藻土的滤层厚度不断增加，过滤面积随之增大，使过滤量较稳

定；

③有较大的反向冲洗压力，能对每根烛形柱进行良好的清洗；

④操作简单，易实现自动化。

烛式硅藻土过滤机缺点：



①硅藻土附着在垂直的圆柱表面上，受压力波动影响大，过滤过程不宜停顿；

②烛形柱净空高度要求高；

③无法用 CO2压空酒头酒尾。

42、判断题 过滤的啤酒要求达到清亮透明，EBC浊度计读数应在 0.5EBC以

上。

正确答案：错

43、单选 主发酵温度比较低，发酵进程缓慢（）

A、代谢副产物多

B、代谢主产物多

C、代谢主产物少

D、代谢副产物少

正确答案：D

44、多选 大麦发芽应控制好（）

A.光线

B.温度

C.水分

D.供氧

正确答案：B, C, D

45、单选 粉碎麦芽的贮存箱容量，应为麦芽容（重）量的（）倍。

A、2

B、3

C、4

正确答案：A

46、单选 麦粒的断面呈透明为（）

A.玻璃质粒

B.粉质粒

C.半玻璃质粒

D.半粉质粒

正确答案：A

47、多选 大发芽的目的是（）。

A.使麦粒生成大量的酶

B.使部分非活性酶得到活化和增长

C.是为了得到新鲜的胚芽

D.是为了得到色、香、味

正确答案：A, B

48、问答题 试述下蹲膝关节屈曲约为 90º时，迅速起跳，起跳高度的主要生物

力学因素。

正确答案：



下蹲膝关节屈曲达 90°时，可获得理想起跳高度的主要力学因素如下：

（1）适当拉长了下肢各部肌肉，肌肉的主动张力增大，参与蹬伸的髋、膝、踝

部肌群离心收缩时并联及串联弹性成份的非化学能被动张力，使得工作肌群总

张力增加。

（2）适度降低身体总重心，增加了肌肉作功距离，同时可获得较大的反作用

力。

（3）有利于两脚前掌在发力蹬地时间的延长，肌肉收缩发力贴近于力的梯度效

应，肌肉输出效率大。

（4）实验研究表明，膝关节 90°时，下肢各关节的伸展=输出功率最大。

49、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。

50、单选 在以下可发酵糖中，啤酒酵母最先用于发酵的是（）。

A.葡萄糖

B.果糖

C.蔗糖

D.麦芽糖

正确答案：A

51、填空题 《食品卫生法》规定，食品应（）、（），符合应有的营养要

求，并且有相应的色、香、味等感官性状。

正确答案：无毒；无害

52、填空题 瓶装啤酒开启以后，泡沫和酒液迅速涌出，这种现象称为（），

是啤酒的一种缺陷

正确答案：喷涌

53、填空题 上面啤酒发酵温度较下面啤酒发酵温度（）（高/低）。

正确答案：高

54、多选 全麦芽麦汁的可发酵糖有（）

A、麦芽糖

B、葡萄糖

C、果糖

D、蔗糖

正确答案：A, B, C, D

55、判断题 螺旋输送机（绞龙）槽内只允许装入 1/5～1/3的物料，否则绞龙

会失去作用，不能正常工作。



正确答案：对

56、填空题 后酵和贮酒期间采取的工艺措施可添加一些（）等操作

正确答案：添加剂

57、填空题 PDCA循环中：P代表计划，D代表实施，C代表（），A代表处

理。

正确答案：检查

58、单选 酒花赋予啤酒苦味，其苦味主要和酒花中的（）有关。

A、α-酸

B、β-酸

C、硬树脂

正确答案：A

59、单选 发芽结束时淡色麦芽的叶芽长度为麦粒长度的（）

A.1/2

B.1/3

C.3/4

D.2/3

正确答案：D

60、问答题 出现糖化麦汁过滤困难，应检查哪几个方面？

正确答案：出现糖化麦汁过滤困难，应检查以下四个方面：

①糖化是否完全，如糖化不完全，麦汁粘度高，会影响过滤，可用碘液在现场

检查或化验室检测过滤麦汁的碘值。

②过滤麦汁是否混浊，可能是糖化醪蛋白分解不足，β-葡聚糖分解不好，应考

虑改进糖化工艺。

③过滤操作是否出差错，如开始过滤速度太快，把糟层抽紧，应耕糟重新形成

糟层过滤。

④糖化醪温度是否降低太多，可补加少量热水。

61、单选 发酵过程中，无法通过酵母的发酵减少的物质是：（）

A.乙醛

B.二甲基硫

C.硫化氢

D.双乙酰

正确答案：B

62、填空题 啤酒酵母扩大培养分为实验室扩大培养阶段和生产现场扩大培养

阶段。啤酒厂一般都用汉生罐、（）等设备来进行生产现场扩大培养。

正确答案：酵母罐

63、单选 以下关于麦芽汁过滤说法正确的是（）。

A、麦汁的粘度愈大，过滤速度愈快

B、过滤层厚度愈大，过滤速度愈快



C、过滤层的阻力小，过滤则慢

D、过滤层的阻力大小取决于孔道直径的大小、孔道的长度和弯曲性、孔隙率

正确答案：D

64、填空题 在麦汁煮沸、发酵、过滤过程中添加单宁的作用主要沉淀（），

以提高啤酒的非生物稳定性。

正确答案：蛋白质

65、单选 国内制造淡色啤酒多采用（）糖化法。

A.一次 

B.二次 

C.三次 

D.快速 正确答案：B

66、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

67、多选 啤酒工业在国际上的发展趋势（）

A.大型化

B.加快设备周转

C.缩短生产周期

D.自动化

正确答案：A, B, C, D

68、问答题 麦芽的感观质量应从哪几个方面鉴别？

正确答案：麦芽的感观质量应从以下四个方面鉴别：

①色泽：淡黄色，有光泽；

②香味：淡色麦芽有麦芽香味，浓色麦芽有麦芽香味和焦香味，无异味；

③粒状：麦粒完整，麦根除净，破损粒少，无霉变，无虫害；

④皮壳：以薄为好。

69、单选 二次煮出糖化法适宜处理各种性质的麦芽和制造各种类型的啤酒，

整个糖化过程可在（）h内完成。

A.2-3

B.3-4

C.3-6

D.2-4

正确答案：B

70、判断题 由于啤酒含 CO2、易起泡的特点，因此灌装时必须先背压后灌酒。

正确答案：对

71、多选 麦芽汁应为酵母供应足够数量的、合乎要求的、全部必要的营养物

质，以使酵母有良好的（）

A、营养条件



B、保藏条件

C、分离条件

D、生活条件

正确答案：A, D

72、问答题 啤酒的外观发酵度和真正发酵度有何不同？

正确答案：外观发酵度为根据发酵液残糖的外观浓度计算出的发酵度。

73、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

74、填空题 起泡正常的啤酒，泡沫应是酒的 1～2倍。一般（）mm以上。

正确答案：60～70

75、填空题 按照环保法的“三同时”规定，一切基建项目、技术改造项目，

其中防治污染和生态破坏的设施，必须和主体工程同时设计、同时（）、同时

（）。

正确答案：施工；投产使用

76、填空题 发酵过程中从发酵罐回收 CO2的纯度必须在（）%以上，否则会影

响 CO2气体的压缩和净化。

正确答案：99

77、填空题 

全面质量管理分析图中下图的图表名称是（）。

正确答案：控制图

78、填空题 大麦在糖化前，应先用（）浸泡，以除去花色苷、色素和硅酸盐

等有害物质，用清水洗至中性，再采用湿法粉碎。



正确答案：碱溶液

79、判断题 糖化醪的颜色在投料开始时一般为白色，略带黄色，随着糖化过

程进行，醪液颜色逐渐变深。如果颜色变化缓慢，说明糖化过程不顺利。

正确答案：对

80、填空题 发芽过程中酸度的变化主要表现在酸度提高，虽然酸度明显增

长，但麦汁溶液的 PH值变化不大，这主要是由于（）的缓冲作用。

正确答案：磷酸盐

81、判断题 啤酒过滤的主要目的是使啤酒澄清，CO2损失问题不大，可以再充

入。

正确答案：错

82、判断题 从事技术工种的劳动者，必须经过培训、考核合格方能上岗。

正确答案：对

83、问答题 锥形发酵罐造成吸瘪的原因是什么？

正确答案：锥形发酵罐是受压容器，发酵过程或发酵结束后，罐内有 CO2气体

可以回收。如果放料或放气速度过快，可能形成真空；未用空气置换 CO2，直接

用碱水洗罐时，CO2被碱液吸收也会形成真空；另外，热碱水洗罐后，突然用冷

水淋洗，也能形成真空；此时，如果防真空阀失灵，罐内形成负压，易造成发

酵罐吸瘪的事故。

84、填空题 保存期：指在标签上规定的条件下，食品可以食用的（）；超过

此期限，产品质量品质可能发生变化，因此食品不再适于（）。

正确答案：最终日期；销售

85、判断题 在网址中的“cn”是代表中国的域名，E-mail账号中的“E”是电

子邮箱的标志。

正确答案：错

86、单选 构成啤酒酵母细胞蛋白质和核酸的主要元素，细胞质的主要组成成

分，酵母发育必需的营养物质是（）

A、氢

B、碳

C、水

D、氮

正确答案：D

87、判断题 酒花中含有的酒花油和酒花树脂能赋予啤酒独特的香味。

正确答案：对

88、单选 色啤酒原麦汁色度在（）。

A.10EBC以上

B.12EBC以上

C.13EBC以上

D.15EBC以上
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