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HỌC KỲ: I   		NĂM HỌC:  2016 – 2017
	
	Bậc đào tạo: CAO ĐẲNG KỸ THUẬT
	Học phần: KỸ THUẬT LẠNH THỰC PHẨM
	Lớp:  14CĐ-NL               Ngày thi:  ____ / ____ / 201 	
	Thời gian thi: 90 PHÚT (không kể thời gian phát đề)

 (
Đề số 1
)(Thí sinh được sử dụng tài liệu)

	Câu 1: (2 điểm)
Cho biết tác dụng của nhiệt độ thấp đối với vi sinh vật và nhiệt độ cần thiết để có được các tác dụng này ?
Câu 2: (2 điểm)
  	    Phân biệt làm lạnh và làm lạnh đông thực phẩm thủy sản ?
Câu 3: (2 điểm)
Kể tên các phương pháp làm lạnh đông ? Cho biết thời gian và các yếu tố ảnh hưởng đến thời gian làm lạnh đông ?
Câu 4: (2 điểm)
Cho biết những biến đổi lý hóa và sinh học khi hạ thấp nhiệt độ của thực phẩm thủy sản.
Câu 5: (2 điểm)
Cho biết các phương pháp kéo dài thời gian bảo quản ? Trình bày phương pháp mạ băng sản phẩm ?


_______Hết_______

GHI CHÚ: CÁN BỘ COI THI KHÔNG ĐƯỢC GIẢI THÍCH GÌ THÊM.
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Đề số
 1
)(Thí sinh được sử dụng tài liệu)

	Câu
	Ý
	Đáp án
	Điểm

	1
	
	
	2,0

	
	a
	Khi hạ thấp nhiệt độ, vi sinh vật bị (VSV) ngưng hoạt động hoặc chết vì  các lý do sau:
- Các thành phần protid của VSV bị biến đổi hoặc bị phá hủy.
- Cấu trúc tế bào của VSV bị phá vở
- Làm ức chế tốc độ các phản ứng hóa sinh trong thủy sản
- Kìm hãm các hoạt động của men phân giải (enzim -  tác nhân gây ươn thối thực phẩm), nhưng không tiêu diệt được chúng.
	



0.25


0,25

0,25

0,25

	
	b
	     Hầu hết thực phẩm bị hư hỏng là do các nguyên nhân sau:
- Do tác dụng của các men phân giải.
- Do VSV xâm nhập từ bên ngoài vào.
- Do độc tố gây ra bởi VSV hoặc quá trình oxy hóa phân hủy. 
      Các quá trình trên đều chịu ảnh hưởng của nhiệt độ, nhiệt độ càng thấp thì quá trình xảy ra càng chậm và ngược lại. Đặc tính của VSV chỉ hoạt động ở một điều kiện nhất định, khi thay đổi nhiệt độ thì hầu như thay đổi các hoạt động của chúng. Có rất nhiều VSV thích nghi với các nhiệt độ khác nhau (VSV ưa nóng, ưa ấm, ưa lạnh), trong quá trình làm lạnh và làm lạnh đông cũng như bảo quản thì sự phát triển chủ yếu là VSV ưa lạnh (chúng thích nghi ở nhiệt độ - 100C ÷ + 200C). 
       Vì vậy phải hạ thấp nhiệt độ xuống dưới nhiệt độ thích nghi của chúng để có được các tác dụng trên, nhằm bảo quản thực phẩm theo thời gian mong muốn.
	


0.125

0.125

0.125








0.5








0.125


	2
	
	


	2,0

	
	a.
	Giống nhau: 
- Hạ nhiệt độ sản phẩm xuống thấp.
- Một số phương pháp thực hiện giống nhau nhưng nhiệt độ khác nhau
-  Kìm hãm, ức chế sự hoạt động của VSV và các biến đổi về hóa lý, sinh học.
	

0.25

0.25


0.25

	
	b.
	Khác nhau: 
* Làm lạnh:
- Hạ nhiệt độ sản phẩm xuống – 0,50C gần đến điểm đóng băng (nhiệt độ đóng băng bình quân của sản phẩm thủy sản 
– 10C).
- Không có sự tạo thành tinh thể nước đá trong sản phẩm (sản phẩm mềm).
- Không làm giảm chất lượng sản phẩm, giữ được các thuộc tính ban đầu của sản phẩm.

* Làm lạnh đông:
- Hạ nhiệt độ sản phẩm xuống dưới điểm đóng băng khoảng 
-100C ÷ - 400C
- Có sự tạo thành các tinh thể nước đá trong sản phẩm.
- Các biến đổi lý hóa và sinh học xảy ra phức tạp, làm giảm chất lượng cũng như các thuộc tính ban đầu của thực phẩm.
	



0.25




0.125


0.125







0.25


0.25

0.25

	3
	
	


	2,0

	
	a
	Các phương pháp làm đông:
- Dùng hổn hợp sinh hàn (muối + nước đá).
- Dùng nước muối lạnh -180C ÷ - 250C
- Dùng tủ cấp đông gió
- Dùng tủ đông tiếp xúc
- Dùng tủ cấp đông IQF
	
0.125

0.125

0.125

0.125

0.125

	
	b
	Thời gian làm đông: từ lúc bắt đầu thực hiện làm lạnh đông đến khi tâm sản phẩm đạt -180C ÷ - 250C 
	0.125

	
	c
	Các yếu tố ảnh hưởng thời gian làm lạnh đông:
- Phương pháp làm đông (loại máy, cách vận hành máy, tốc độ gió, nhiệt độ môi trường….)
- Nhiệt độ của sản phẩm trước khi làm đông
- Bề dày, hình dạng, kích cở sản phẩm
- Diện tích tiếp xúc, mật độ sản phẩm
- Khuôn đựng sản phẩm, bao bì đóng gói sản phẩm.
	

0.25


0.25

0.25

0.25

0.25

	4
	
	


	2,0

	
	a
	Biến đổi VSV:
- Khi sản phẩm thủy sản bị hạ nhiệt độ xuống đến điểm đóng băng thì VSV hoạt động chậm lại.
- Hạ nhiệt độ xuống – 100C vi trùng các loại không phát triển được nhưng men mốc chưa bị ức chế.
- Hạ nhiệt độ xuống – 150C thì men mốc ngừng phát triển, đồng thời các tinh thể nước đá hình thành sẽ làm vở tế bào của vi trùng và tiêu diệt vi trùng mạnh nhất.
	

0.25


0.25



0.25


	
	b
	Biến đổi hóa học:
- Chất đạm protid: bị đông đặc, biến tính
- Chất béo lipid: bị oxy hóa (thủy phân) phá hủy dây chuyền
- Các sinh tố B2, C, E bị hao hụt
- Chất khoáng: hao hụt
	
0.125

0.125

0.125

0.125

	
	c
	Biến đổi lý học:
- Tăng thể tích do hình thành các tinh thể đá
- Thay đổi màu sắc: sậm lại, có mùi chua, vị ngọt giảm, độ tiêu hóa kích thích tiết dịch giảm.
- Giảm trọng lượng do bốc hơi nước hay các quá trình lên men, hô hấp làm phân hủy các chất đường, tinh bột, vitamin
- Nhiệt dung riêng, khối lượng riêng của sản phẩm giảm, độ dẫn nhiệt của sản phẩm tăng lên
	

0.125

0.125


0.25



0.25

	5
	
	


	2,0

	
	a
	Các phương pháp kéo dài thời gian bảo quản sản phẩm:
- Mạ băng 
- Bao gói 
- Hút chân không
- Chiếu tia phóng xạ
- Dùng chất kháng sinh
- Dùng chất chống oxy hóa
- Dùng hóa chất tiệt trùng
	
0.25

0.125

0.125

0.125

0.125

0.125

0.125

	
	b
	Cách mạ băng sản phẩm: 
- Sản phẩm đã qua cấp đông
- Nước dùng mạ băng có nhiệt độ  10C ÷ 40C
- Nhúng sản phẩm vào nước 1 ÷ 2 lần trong thời gian 2 ÷ 3 giây, nhờ nhiệt độ của sản phẩm thấp hơn nên nước sẽ bám trên bề mặt sản phẩm tạo thành một lớp băng mỏng bao bọc đều xung quanh sản phẩm, làm tăng vẽ đẹp, chống sự oxy hóa chất béo, tránh bay hơi nước trên bề mặt sản phẩm, giảm tổn hao trọng lượng…
	

0.25

0.25

0.5



_______Hết_______
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