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绝密 ★ 考试结束前

浙江省 2012 年 10 月高等教育自学考试

食品分析技术试题

课程代码：03266

    请考生按规定用笔将所有试题的答案涂、写在答题纸上。

选择题部分

注意事项：

    1. 答题前，考生务必将自己的考试课程名称、姓名、准考证号用黑色字迹的签字笔或

钢笔填写在答题纸规定的位置上。

    2. 每小题选出答案后，用 2B 铅笔把答题纸上对应题目的答案标号涂黑。如需改动，用

橡皮擦干净后，再选涂其他答案标号。不能答在试题卷上。

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。错选、多选或未选均无分。

1.离子交换色谱分离法是利用离子交换剂与溶液中的离子之间所发生的交换反应来进行分

离的方法。分为

A.阳离子交换和阴离子交换 B.阳离子交换和极性分子交换

C.极性分子交换和阴离子交换 D.离子交换和分子交换

2.系统误差是由分析过程中某些固定原因造成的，使测定结果系统地偏高或偏低。常见的系

统误差根据其性质和产生的原因，可分为方法误差、仪器误差、试剂误差和

A.原始误差等几种 B.自然误差等几种

C.干扰误差等几种 D.操作误差等几种

3.训练味觉的识别能力。品尝时应注意品味技巧：样品应一点一点地啜入口内，并使其滑动

时接触舌的各个部位。样品不得吞咽，在品尝两个样品的中间漱口用水水温是

A.37℃ B.30℃

C.35℃ D.20℃

4.绝对黏度是液体以 1cm／s 的流速流动时，在每 1cm2 液面上所需切向力的大小，单位为

“Pa·s”。又称
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A.运动黏度 B.条件黏度

C.动力黏度 D.相对黏度

5.食品工业中常用的相对密度计主要有普通密度计、糖锤度计、波美计和

A.乳油计等 B.乳稠计等

C.咸度计等 D.乳清计等

6.有效碳水化合物一般包括

A.单糖、低聚糖、糊精、淀粉、果胶 B.单糖、低聚糖、糊精、淀粉、糖原

C.单糖、低聚糖、糊精、淀粉、戊聚糖 D.单糖、低聚糖、树胶、淀粉、糖原

7.液态食品的组成成分或浓度发生变化时，

A.其相对密度不变 B.其相对密度往往也随之变小

C.其相对密度往往也随之变大 D.其相对密度往往也随之变化

8.定量描述可用于：新产品的研制；确定产品之间差别的性质；提供与仪器检验数据相对比

的感官数据和

A.质量控制 B.选择产品

C.得出样品的级别 D.偏爱程度

9.抗氧化剂可分为

A.油溶性和醇溶性 B.油溶性和水溶性

C.油溶性和酸溶性 D.碱溶性和水溶性

10.食品中黄曲霉毒素 Bl的测定按 GB／T5009．22—2003 规定，采用

A.薄层色谱法和高效液相色谱测定法 B.薄层色谱法和分光光度测定法

C.薄层色谱法和电泳测定法 D.薄层色谱法和酶联免疫吸附测定法

二、判断题（本大题共 10 小题，每小题 1 分，共 10 分）

判断下列各题，在答题纸相应位置正确的涂“A”，错误的涂“B”。

11.味觉是可溶性呈味物质溶解在口腔中，对味觉感受体进行刺激后产生的反应。人类的味

觉感受器是覆盖在舌面上的味蕾。

12.具有光学活性的还原糖类，如葡萄糖、乳糖、麦芽糖、果糖等，在溶解后，其旋光度起

初迅速变化，随后渐渐变得缓慢，最后达到一个恒定值，这种现象叫作变旋光作用。

13.水的色度是指被测水样与特别配制的一组有色标准溶液的颜色比较值。

14.固体食品中被测物质的含量通常采用质量分数来表示分析结果。即每 100 克样品中所含

被测物质的质量(％，g／100g)。
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15.灰分测定的内容可包括几方面，即总灰分、水溶性灰分、酸不溶性灰分的测定。

16.酸度可分为总酸度、有效酸度。

17.甜味剂是赋予食品甜味的食品添加剂。通常所说的甜味剂是指人工合成的非营养甜味剂

和糖醇类甜味剂。

18.罗紫·哥特里法(碱性乙醚提取法)是乳品脂肪测定公认的标准法。

19.易腐败变质的样品需进行冷藏，避光保存，但时间也不宜过长。在特殊情况下，样品中

可以添加适量的不影响分析结果的防腐剂。

20.样品保存过程中应在容器外贴标签，注明食品名称、来源、采样日期、编号及分析项目。

非选择题部分

注意事项：

    用黑色字迹的签字笔或钢笔将答案写在答题纸上，不能答在试题卷上。

三、填空题(本大题共 10 小题，每空 1 分，共 20 分)

21.皂化法是采用______处理样品提取液，以除去______等干扰杂质。

22.食品样品经提取、净化后，有时净化液的体积______，在测定前需进行浓缩，以提高被

测成分的浓度。常用的浓缩方法有______和减压浓缩法两种。

23.某种刺激连续施加到感官上一段时间后，感官会产生______、适应现象，感觉灵敏度随

之明显______。

24.密度瓶法适用于测定各种液态食品的______，对______样品也适用，特别适合于样品量

较少的场合。

25.碱性醋酸铅这种澄清剂能除去______、有机酸、色素等杂质，又能凝聚胶体，但它可生

成体积较大的沉淀，可带走______，特别是果糖。

26.食品中微量元素的测定中，可见分光光度法因设备______、价廉、______而得到广泛应

用。

27.食品中的脂类主要有三种存在形式：______、复合脂、______。

28.食品中常用的漂白剂大都属于______及其盐类，通过其所产生的______的还原作用使之

退色，同时还有抑菌及抗氧化等作用，广泛应用于食品的漂白。

29.着色剂是使食品着色和改善食品色泽的物质，或称食用色素。食用色素按其来源可分为

食用______色素和食用______色素两大类。
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30.食品中总汞的检测方法可采用______、冷原子吸收光谱法和______。

四、名词解释(本大题共 5 小题，每小题 3 分，共 15 分)

31.仪器分析法

32.平均样品

33.感觉阈值

34.黏度

35.澄清剂

五、问答题(本大题共 5 小题，每小题 7 分，共 35 分)

36.什么是溶剂抽提法？

37.什么是评分检验法，有什么用途？

38.什么是比旋光度？

39．索氏提取法测定食品中脂肪含量(GB／T 5009．6—2003)原理与适用范围是什么？

40.糖精钠的高效液相色谱法测定(GB／T 5009．28—2003)原理是什么？


