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浙江省 2012 年 1 月高等教育自学考试

食品分析技术试题

课程代码：03266

一、单项选择题(本大题共 10 小题，每小题 2 分，共 20 分)

在每小题列出的四个备选项中只有一个是符合题目要求的，请将其代码填写在题后的括号内。错选、多选或未

选均无分。

1.色谱分离法，是一种在载体上进行物质分离的系列方法的总称。根据分离原理的不同，可分为(      )

A.吸附色谱分离、分配色谱分离和离子交换色谱分离

B.反应色谱分离、分配色谱分离和离子交换色谱分离

C.吸附色谱分离、透析色谱分离和离子交换色谱分离

D.等电点色谱分离、分配色谱分离和离子交换色谱分离

2.要防止样品在保存过程中受潮、风干、变质，保证样品的外观和化学组成不发生变化，分析结束后的剩余样品，

除易腐败变质者不予保留外，其他样品一般要求保存一定数量样品以备复查，保存期为(      )

A.一个月 B.两个月

C.三个月 D.半年

3.通过评价员的嗅觉、视觉、味觉、听觉和触觉而引起反应的一种科学方法，称为(      )

A.食品品尝分析 B.食品生化分析

C.食品感官分析 D.食品理化分析

4.液体的相对密度指在 20℃时液体的质量与同体积的水在 4℃时的质量之比，通常表示符号(      )

A. B. 

 上市公司　实力雄厚　品牌保证　　　　　　　　　　　　　　　 权威师资阵容　强大教学团队

 历次学员极高考试通过率　辅导效果有保证　　　　　　　　　　 辅导紧跟命题　考点一网打尽

 辅导名师亲自编写习题与模拟试题 直击考试精髓　 　　　　　　 专家 24小时在线答疑　疑难问题迎刃而解

 资讯、辅导、资料、答疑 全程一站式服务　　　　　 　　　　　 随报随学 反复听课 足不出户尽享优质服务

开设班次：（请点击相应班次查看班次介绍）

基础班 串讲班 精品班 套餐班 实验班 习题班 高等数学预备班 英语零起点班

网校推荐课程：

思想道德修养与法律基础 马克思主义基本原理概论 大学语文 中国近现代史纲要

经济法概论（财经类） 英语（一） 英语（二） 线性代数（经管类）

高等数学（工专） 高等数学（一） 线性代数 政治经济学（财经类）

概率论与数理统计（经管类） 计算机应用基础 毛泽东思想、邓小平理论和“三个代表”重要思想概论

更多辅导专业及课程>>　       　课程试听>>　       　我要报名>>
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C. D. 

5.水的表色是指(      )

A.在除去水中悬浮物时产生的颜色 B.在没有除去水中悬浮物时产生的颜色

C.水中悬浮物产生的颜色 D.不是水中悬浮物产生的颜色

6.水不溶性灰分反映的是(      )

A.污染的泥沙和碱土金属的碱式磷酸盐的含量

B.污染的泥沙和铁、钠等氧化物及碱土金属的碱式磷酸盐的含量

C.污染的泥沙和铁、镁等氧化物及碱土金属的碱式磷酸盐的含量

D.铝氧化物及碱土金属的碱式磷酸盐的含量

7.食物纤维是指食品中不能被人体消化酶所消化的(      )

A.纤维素、戊聚糖、木质素、果胶、树胶等总和

B.纤维素、半纤维素、戊聚糖、果胶、树胶等总和

C.纤维素、半纤维素、木质素、果胶、树胶等总和

D.纤维素、半纤维素、戊聚糖、木质素、果胶、树胶等总和

8.先提供给评价员一个对照样品，接着提供两个样品，其中一个与对照样品相同或相似，这种感官检验是(      )

A.排序检验法 B.二—三点检验法

C.五中取二检验法 D.三点检验法

9.天然食品添加剂是由动物或植物中提取制得的，也有一些是来自(      )

A.微生物的分泌物和矿物质 B.矿物质

C.微生物的分泌物 D.生化产物和微生物的分泌物

10.临床上经常使用的兽药有(      )

A.抗生素和激素 B.抗生素

C.激素 D.抗生素和生长素

二、填空题(本大题共 10 小题，每空 1 分，共 20 分)

请在每小题的空格中填上正确答案。错填、不填均无分。

1.代表性取样，是用系统抽样法进行采样，根据样品随________、时间变化的规律，采集能________其相应部分组

成和质量的样品。

2.精确度是指在一定条件下，多次测定的平均值与真实值________。精确度通常用绝对误差或________表示。

3.触觉检查主要用于检查产品表面的________、光滑度、________、硬、柔性、弹性、塑性、热、冷、潮湿等感觉。

4.通过测定液态食品的相对密度，可以检验液态食品的________、浓度及判断液态食品的________。

5.中性醋酸铅 Pb(Ac)2·3H2O这是食品分析中常用的一种________。铅离子能与很多离子结合，生成________。同时

吸附除去部分杂质。它能除去蛋白质、单宁、有机酸、果胶，还能凝聚其他胶体。

6.食品科学中常将除 C、H、O、N以外的元素称为矿物质元素，矿物质元素按其含量的多少可分为常量元素和微量元
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素。其中，含量在________以上的称为常量元素，低于________的称为微量元素。

7.矿物质测定的预处理分为两步：一为有机物破坏，常用方法有________和________；二为浓缩和分离，其常见方

法有离子交换法和溶剂萃取法。

8.在食品加工过程中，添加适量的________与食品中的某些成分相互作用，而使制品呈现良好的色泽，这些物质称

为________。

9.常用的甜味剂有糖精钠、甜蜜素、甜菊糖苷等。糖精钠、甜蜜素是________的甜味剂，甜菊糖苷是从植物甜叶菊

中提取的________。

10.动物性食品中天然毒素有________、河豚毒素、________。

三、判断题（本大题共 10 小题，每小题 1 分，共 10 分）

判断下列各题，正确的在题后括号内打“√”，错的打“×”。

1.从刺激味感受器到出现味觉，一般需 2.0—5.5ms，其中咸味的感觉最快，苦味的感觉最慢。所以，一般苦味总是

在最后才有感觉。(      )

2.真空度习惯上用毫米汞柱(mmHg)或厘米汞柱(cmHg)表示，根据国际单位制，压力单位用帕(Pa)来表示，lmmHg＝

133.322Pa。(      )

3.光线在空气中的行进速度与在某种物质中的行进速度的比值，称为这种物质的相对折射率，简称折射率。(      )

4.掩蔽法是利用掩蔽剂与样液中干扰成分作用，使干扰成分转变为不干扰测定状态，即被掩蔽起来。运用这种方法

可以不经过分离干扰成分的操作而消除其干扰作用，简化分析步骤，常用于有害物质的测定。(      )

5.有效酸度是指样品中呈游离状态的氢离子的浓度，准确地说应该是活度。(      )

6.脂溶性维生素有维生素 A、维生素 D、维生素 E、维生素 K等。(      )

7.化学合成添加剂是通过化学合成和微生物发酵制得的。(      )

8.总酸度的测定时用标准碱液滴定时，被中和生成盐类。用酚酞作指示剂，当滴定至终点 pH＝8.2，指示剂显淡红

色，要求 3s不退色才认为是滴定终点。(      )

9.保存样品的容器应该是清洁干燥的优质磨口玻璃容器或塑料、金属等材质的容器，原则上保存样品的容器不能同

样品的主要成分发生化学反应。(      )

10.随机误差又称偶然误差。它是由某些难以控制、无法避免的偶然因素造成的，其大小与正负值都不固定，又称不

定误差。(      )

四、名词解释(本大题共 5 小题，每小题 3 分，共 15 分)

1.感官检验法

2.检样

3.分析型感官检验

4.折光法

5.总酸度

五、问答题(本大题共 5 小题，每小题 7 分，共 35 分)

1.什么是湿法消化法，有什么特点？
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2.什么是分类检验法，有什么用途？

3.相对密度计的使用方法是怎样的？

4.凯氏定氮法测定食品中蛋白质含量(GB／T5009.5—2003))原理与适用范围是什么？

5.亚硝酸盐的测定——盐酸萘乙二胺法(GB／T5009.33—2003)原理是什么？


