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浙江省 2012 年 7 月高等教育自学考试

食品化学试题
课程代码：02514

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.牛乳风味的主体化合物是（　　　）

A.甲硫醚 B.乙酸乙酯

C.烷基吡嗪 D.2-戊基吡啶

2.关于淀粉老化，下列哪项描述是正确的？（　　　）

A.直链淀粉比支链淀粉难老化 B.淀粉老化后不容易消化

C.温度越高，淀粉老化速度越快 D.食品的含水量越低，其中的淀粉越易老化

3.下列哪种维生素可阻止亚硝酸盐形成亚硝胺？（　　　）

A.维生素 A B.维生素 B

C.维生素 C D.维生素 D

4.鱼死后，在酶的作用下 ATP 逐步降解为下列哪种物质，使鱼肉更加鲜美？（　　　）

A.次黄嘌呤 B.核糖

C.5′-鸟苷酸 D.5′-肌苷酸

 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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5.下列属于微量必需元素是哪个？（　　　）

A.Fe B.Al

C.K D.Cd

6.下列哪个属于食品中应用的天然色素？（　　　）

A.姜黄素 B.日落黄

C.柠檬黄 D.赤藓红

7.有相同单糖构成的多糖称为均匀多糖，以下哪种多糖属于均匀多糖？（　　　）

A.纤维素 B.琼脂

C.阿拉伯胶 D.卡拉胶

8.下列哪类物质使得茶叶具有苦涩味？（　　　）

A.多烯类物质 B.单宁类物质

C.纤维素 D.有机酸

9.下列哪个酶既能水解淀粉的 α-1，4-糖苷键，又能水解 α-1，6-糖苷键？（　　　）

A.α-淀粉酶 B.β-淀粉酶

C.葡萄糖淀粉酶 D.异淀粉酶

10.常被选为苦味的基准物是（　　　）

A.生物碱 B.氨基酸

C.多肽 D.硫酸奎宁

二、判断题（本大题共 20 小题，每小题 1 分，共 20 分）

判断下列各题，正确的在题后括号内打“√”，错的打“×”。

1.与食品的非水成分通过氢键结合的水为结合水。（　　　）

2.pH<5.0 时，谷氨酸一钠的鲜味最强。（　　　）

3.在标准条件下，果胶凝胶的强度与果胶酯化程度成正比。（　　　）

4.老化后的淀粉更可口，更加有利于人体的消化吸收。（　　　）

5.EPA 是人体的必需脂肪酸。（　　　）

6.水解蛋白质产生的苦味与其中的疏水性小肽和疏水性氨基酸有关。（　　　）

7.花青素是一种脂溶性色素，很不稳定。（　　　）

8.乳糖属于还原性双糖。（　　　）

9.在营养学上，鱼肉为酸性食品。（　　　）

10.大部分果蔬、豆类属酸性食品，因其中有机酸种类多，含量高。（　　　）

11.脂类的氧化对食品的风味总是不利的。（　　　）
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12.油脂的熔点越高，越难以消化。（　　　）

13.油脂的过氧化值越高，表明其氧化变质越严重。（　　　）

14.油脂的精炼包括脱胶、脱酸、脱色、脱臭等工艺过程。（　　　）

15.葡萄糖是测定甜味剂相对甜度的基准物质。（　　　）

16.糯米类食品不易发生老化，原因在于其淀粉主要为支链淀粉。（　　　）

17.油脂长时间加热后发烟点会上升。（　　　）

18.多烯类色素是由异戊二烯为结构单元组成的具有共扼双键长链的水溶性色素。（　　　）

19.β—环状糊精分子中间的空穴是疏水区域。（　　　）

20.低甲氧基果胶形成凝胶时必须要有二价阳离子存在。（　　　）

三、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.在果蔬成熟过程中，果胶物质有三种形态：______、果胶酯酸和______。

2.除了直接或间接的酶促反应外，食品中香气物质的形成途径还包括______和______两种。

3.食品中蛋白质含量的测定常用______法，调味品酱油的质量常常根据其中的______含量多少来评定。

4.呈味物质的种类、浓度、食物的______以及呈味物质的______是影响味觉的主要因素。

5.在恒定的温度下，以食品的水分含量（gH2O/g 干物质）为纵坐标，水分活度为横坐标作图，得到______曲线，在

大多数食品中，该曲线呈______形。

6.在生物体中，除 C、H、O、N 外，其余元素统称为______，其中含量在 0.01%以上的称为______元素。

7.Ala、Lys、Ser、Thr 中属人体必需氨基酸的是______和______两种。

8.食品中的还原糖与含氨基化合物经缩合、聚合生成黑色素的反应为______。在没有含氨基化合物存在的情况下，

将糖加热到 100°C 以上，生成黑褐色的物质，这种作用叫______。

9.在生理学上，有酸、甜、______和______这四种基本味。

10.白酒香气成分中最多的是______类物质，白酒香型由______类物质决定的。

四、名词解释(本大题共 5 小题，每小题 3 分，共 15 分)

1.油脂自动氧化

2.固定化酶

3.助色基团

4.蛋白质的变性作用

5.过氧化值

五、简答题(本大题共 5 小题，每小题 5 分，共 25 分)

1.试述水分活度概念及其与食品保藏性能之间的关系。
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2.什么叫淀粉糊化和糊化温度？糊化的本质是什么？

3.简述蛋白质过度热加工处理后对食品品质的危害作用。

4.简述维生素 C 的主要来源及其营养功能。

5.什么叫酶促褐变？酶促褐变的基本条件是什么？


