
  

课业任务单 12 

周  次 姓  名 组  别 班  级 

第  周    

考核内容 单元 12  奶油加工技术 

 

一、填空 

1．奶油的含脂率不小于（          ）。根据制造方法的不同，分为

（          ）、（          ）、（                    ）和（          ）。 

2. 稀奶油的中和直接影响奶油的保存性，左右成品的质量。制造甜性奶油

时，奶油的 pH 应保持在 （           ），滴定酸度为（            ）。常采

用的中和剂是（          ）、（         ）、（          ）、（            ）

等。 

3.稀奶油加盐的目的是（                               ）。奶油成品中

食盐含量以（       ）为标准，由于在压炼时部分食盐流失，所以添加时按（    ）        

的数量加入。 

4.为了使奶油颜色全年一致，当颜色太淡时，可添加色素（           ），

通常用量为稀奶油的（          ）。 

5. 搅拌时奶油的温度，冬季以 （         ），夏季以（          ）最适

宜。 

6．甜性奶油杀菌后要求冷却到（         ）以下，而酸性奶油则冷却至

（     ）温度。 

7. 酸性奶油生产中，稀奶油的发酵和物理成熟，可在成熟罐中同时进行，

经杀菌、冷却的稀奶油泵人成熟罐中，温度调到（            ）后，添加

（         ）工作发酵剂。 

8. 稀奶油的 PH 在（       ）时，搅拌所需时间最短，酸度再继续增加时，

搅拌时间又加长。故单考虑搅拌时间及损失的脂肪，则 pH 以（    ）为最适当。 

9．稀奶油的灭菌方式有（          ）和（          ）两种。 

10.稀奶油的生产中，乳脂分离采用的设备是（          ），分离的依据的

是（          ）。 



  

11.生产奶油进行中和的目有（                     ）（             ）

（           ）（           ）（              ）。 

12.发酵后的奶油有（          ）风味，发酵剂菌种有（          ）

（           ）（            ）（                  ）。 

二、选择题（单选或多选） 

1.下列不属于稀奶油成熟的目的是（   ） 

A、 使搅拌操作顺利进行  B、保证奶油不致过软及含水   

C、 防止乳脂肪损失        D、使稀奶油中乳脂肪含量增加 

2.下列稀奶油成熟时，成熟温度，成熟时间，硬化程度组合正确的是（   ） 

A、3℃ 6—8h  60%-70%    B、6℃ 6—8h  60－70%  

C、6℃  6—8h  45—55%   C、8℃  8—12h 45—55% 

3.稀奶油发酵的作用不包括（    ） 

A、成品增加芳香味   B、脂肪损失减少  C、脂肪含量增加   D、容易搅

拌 

4．奶油粒洗涤的目的不包括（   ） 

A、增加奶油粒得数量 B、除去奶油粒表面的酪乳 C、调整奶油的硬度  D、

部分除去异味 

5.奶油加盐时,一般按（   ）的数量加入 

A、2—2.5%  B、1—1.5%  C、2.5—3.0%   D、3.0—3.5% 

6．稀奶油的贮存温度与贮存期有密切关系,下列正确的贮存时间,温度组合

（  ） 

A、2—3 周 10℃  B、 6 个月以上  -15℃、6 个月以上 8℃   D、 1 年以

上  -15℃ 

7.奶油出现软膏状，不是下列哪个原因造成（    ） 

A、压炼过度    B、洗涤水温度过高  C、稀奶油含脂率过低    D、稀奶

油酸度过低 



  

8.砂状奶油常出现在（    ）中 

A、加盐奶油   B、酸性奶油   C、甜性奶油   D、重制奶油 

9.下列奶油制品中那种含脂率最高（   ） 

A、甜性奶油   B、酸性奶油   C、加盐奶油   D、重制奶油 

10.（  ）的副产物－乳清可以综合利用。 

A、干酪    B、奶油    C、干酪素     D、稀奶油 

11.用于发酵稀奶油的菌种不包括（  ） 

A、嗜柠檬酸链球菌      B、 保加利亚乳杆菌  

C 、副嗜柠檬酸链球菌   D 、丁二酮乳链球菌 

12.稀奶油真空脱气的目的是通过真空处理除掉有风味异常、挥发性的物质，

应先将稀奶油加热到（  ）度，然后输送至真空机，使稀奶油在（   ）℃

时沸腾。经这一处理后，回到热交换器进行巴氏杀菌。 

A．100℃、80℃      B．88℃、72℃   C、78℃、62℃   D．68℃、52℃ 

13.稀奶油杀菌的温度和时间应依稀奶油的质量而定，一般采用（   ）℃、

（    ）min 的杀菌。  

A．120℃，15min           B．100℃，15min   

C.  85℃～90℃，15min      D．75℃，15min 

14.杀菌后的稀奶油应尽快的冷却，在杀菌完成后先冷却到约（    ）℃，

再冷却至（   ）℃。 

A．25℃、2-10℃      B．20℃、2-10℃       

C、15℃、2-10℃        D．10℃、2-10℃ 

15.稀奶油物理成熟温度一般控制在（     ）以下. 

A．15℃         B．10℃           C、5℃            D． 0℃ 

16.稀奶油的发酵的目的是（               ）。 

A．增加营养                B．产生乳酸，抑制腐败细菌的繁殖    

C、中和多余的酸            D．产生酒精，抑制腐败细菌的繁殖 



  

17.乳脂分离及标准化生产操作时将离心机开动，当达到稳定之后，将预热

到 32～35℃度的牛乳输入，控制稀奶油和脱脂乳的流量比为（    ）。 

A．1:6～12   B．2:6～12    C.3:6～12        D．4:6～12 

三、判断题 

1.（   ）奶油在贮藏中往往首先出现脂肪水解味，接着产生氧化味 

2.（   ）分离机中分离钵直径越大，分离效果越好，转速越快，分离效果

越差 

3.（   ）牛乳是水包油型，而奶油是油包水型。 

4．（   ）经成熟后，稀奶油中的部分脂肪变为固体结晶状态。  

5.（   ）搅拌温度越低,搅拌时间越短。 

6.（   ）均质后的稀奶油不能形成奶油粒。 

7.（   ）稀奶油和冰淇淋物理成熟的实质相同。 

8. （   ）制造奶油用的原料乳在滋气味、组织状态、脂肪含量及密度等各

方面要求不是很严格，可以用一些生产其它乳制品的剩下来的液态乳。 

9. （   ）含抗菌素或消毒剂的稀奶油不能用于生产酸性奶油。 

10. （   ）原料乳要进行过滤、净乳，分离，而后冷藏并标准化。 

11. （   ）稀奶油的含脂率不会影响奶油的质量及产量，直接将稀奶油加

入即可。 

四、简答题 

1.试述甜性奶油生产中搅拌的目的及影响搅拌的因素。 

2.试述奶油粒洗涤的目的。 

3.试述甜性奶油和酸性奶油在工艺要求上有哪些区别。 

4.试述酸性奶油发酵的目的及常用的发酵剂。 

5.图示奶油的形成过程。 

6.如果物理成熟时间过短，会导致什么现象？为什么？ 

7.如果搅拌温度过低，会导致什么现象？为什么？ 



  

8.为什么稀奶油发酵后更容易搅拌？ 

9.奶油常见的质量缺陷有哪些？产生的原因有哪些？可采用哪些措施来防

治？ 

10.写出稀奶油的加工工艺流程。 

11.采用乳脂分离机对牛乳进行乳脂分离时，影响乳脂分离的因素有哪些？ 

12.若原料乳脱脂不良，可能的原因有哪些？可采用哪些措施来克服？ 

五、计算题 

根据标准当获得的稀奶油含脂率过高或过低时，稀奶油需要进行标准化，一

般利用皮尔逊法进行计算调节。请根据要求计算： 

今有 120 千克含脂率为 38％的稀奶油用以制造奶油。根据标准，需将稀奶

油的含脂率调整为 34％，如用含脂率 0.05％的脱脂乳来调整，则应添加多少脱

脂乳？ 

 

 

 

 

 


