
课业任务单

一、填空题

1. 面团发酵过程中，酵母的发酵产物有 和 。

2. 一次发酵法生产面包时，一般发酵室的温度应为 ℃。

二、选择题

1. 面包发酵理想的发酵温度为( )。

A. 20~22℃ B. 24~26℃

C. 27~ 28℃ D. 30~32℃

2. 中间醒发时，中间醒发箱适宜的相对湿度为( )。

A. 60%~65% B. 65%~ 70%

C. 70%~75% D. 75%~80%

3. 对于发酵时间不太长的面坯，为了促进面坯的成熟其搅拌应如何掌握?( )

A. 尽快结束 B. 较长

C. 充分搅拌 D. 过度地搅拌

4. 二次发酵法的中种面团要搅拌至( )程度。

A. 拾起阶段 B. 卷起阶段

C. 面筋完全扩展阶段 D. 面筋形成阶段

5. 酵母中不存在的酶是( )。

A. 转化酶 B. 酒精酶

C. 麦芽酶 D. 乳糖酶

E. 脂肪水解

6. 面团经过发酵后，其 pH 值比未发酵面团（ ）。

A. 增加 B. 降低

C. 相同 D. 依发酵室温度而定
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7. 制作丹麦酥面包时，整形宜在（ ）。

A. 温度较高场所 B. 一般的工作间

C. 温度较低场所 D. 场所与温度无关

8. 面包基本发酵过久，其表皮的性质（ ）。

A. 韧性大 B. 易脆裂成片状

C. 坚硬 D. 薄而软

9. 醒发温度主要根据酵母发酵的温度来确定，以（ ）为适宜。

A. 30-35℃ B. 45℃以上

C. 38-40℃ D. 30℃以下

三、判断题

1. 中种发酵又叫做二次发酵。( )

2. 发酵后的面团进行分块和称量时要把面包坯在烘烤后将有 10%~12%的质量损

耗计算在内。( )

3. 酵母通常包括：鮮酵母，活性干酵母，发酵粉三种。( )

4. 面团的发酵速度与面团的软硬程度无关。( )

5. 酵母增殖的最适状态是在液体条件下。( )

四、问答题

1. 酵母是怎样进行发酵的?它有几种发酵产物?

2. 如何判断面团发酵成熟度?



3. 冷冻面团法生产面包主要的特点是什么?

4. 面团的醒发应如何操作?如何判断面团的醒发程度?


