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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

食品原料学试题

课程代码：03284

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.粮油籽粒化学成分在籽粒中各个部分的分布是不均匀的，胚乳占全粒重量的 81．60％，

集中了全粒所有的

A.淀粉 B.脂肪

C.纤维素 D.矿物

2.食品原料中最重要的代表性己糖是

A.乳糖 B.葡萄糖

C.麦芽糖 D.果糖

3.粮油食品原料以及加工品在储藏期间会发生品质变劣，特别是在光照及高湿高温条件下，

其中一个重要原因是脂肪的水解使

A.游离氨基酸含量增加 B.游离脂肪酸含量增加

C.游离核酸含量增加 D.游离单糖含量增加

4.果胶物质是植物组织中普遍存在的多糖类物质，主要存在于果实、块茎、块根等植物器官

中。果实中多含有果胶物质，以山楂、苹果、柑橘、南瓜、胡萝卜等果实中含量丰富，山

楂含果胶高达
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A.5.4％ B.6.4％

C.7.4％ D.8.4％

5.果蔬中所含的主要糖是蔗糖、葡萄糖和果糖。果蔬种类不同，3 种糖的含量差别很大

A.仁果类中以葡萄糖为主，果糖和蔗糖次之

B.仁果类中以蔗糖为主，葡萄糖和果糖次之

C.仁果类中以果糖为主，葡萄糖和蔗糖次之

D.仁果类中以果糖、葡萄糖为主，蔗糖次之

6.猪的经济类型中根据生产性能，猪可以划分为 3 种经济类型，它们是

A.脂肪型、腌肉型和瘦肉型 B.脂肪型、兼用型和鲜肉型

C.脂肪型、腌肉型和兼用型 D.脂肪型、加工型和兼用型

7.乳糖是哺乳动物乳汁中特有的糖类。牛乳中约含有乳糖 4.6％～4.7％，占干物质的 38％～39％。

乳的甜味主要由乳糖引起。乳糖在乳中全部呈溶解状态，其甜度约为蔗糖的

A.1／2 B.1／3

C.1／5 D.1／6

8.鱼贝类肌肉蛋白质大致分为肌原纤维蛋白、肌浆蛋白和肌基质蛋白三大部分；也可根据其

对不同溶剂的溶解性而分为

A.水溶性蛋白、醇溶性蛋白、不溶性蛋白 B.水溶性蛋白、盐溶性蛋白、酸溶性蛋白

C.水溶性蛋白、脂溶性蛋白、不溶性蛋白 D.水溶性蛋白、盐溶性蛋白、不溶性蛋白

9.我国冬虫夏草分布于西藏、青海、四川、云南、甘肃等省区，主要集中于海拔 3000—5000m

高寒地区的草甸、灌丛、山坡、谷地等高山雪线附近，产量最高的地区是

A.青海和西藏高原 B.青海、四川及西藏高原

C.四川和西藏高原 D.青海、新疆及西藏高原

10.食品原料中的危害是指对食品原料安全和质量的危害，主要包括

A.物理性危害、化学性危害和细菌性危害

B.物理性危害、农药残留危害和生物性危害

C.物理性危害、化学性危害和生物性危害

D.物理性危害、化学性危害和病毒性危害
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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。

二、填空题(本大题共 5 小题，每空 1 分，共 10 分)

11.禾谷类作物属于单子叶的____，主要由____、蛋白质和脂肪构成。

12.果实和蔬菜中含有各种矿物质，并以____、硫酸盐、碳酸盐或与有机物结合的盐的形式

存在，如蛋白质中含有硫和磷、叶绿素中含有镁等。其中与人体营养关系最密切的矿物质

有____等。

13.猪肉一般为____，牛肉深红色，马肉紫红色，羊肉浅红色、兔肉粉红色。老龄动物____，

幼龄的色淡。生前活动量大的部位肉色深。

14.甲壳质是由 N—乙酰基—D—氨基葡萄糖，通过β—l，4—糖苷键连接而成的聚合物，相

对分子质量达几十万至几百万。已知存在的有____三种立体异构体，其中____是自然界存

在的主要形式，由 15～30 条多糖链形成胶束，链间以稳定的氢键相结合，其周围为蛋白质

包裹物。

15.有机食品是指经____确认的，符合《有机(天然)食品生产和加工技术规范》要求的一切可

食用农副产品，包括____、蔬菜、水果、畜禽产品、水产品、蜂产品、野生天然食品等及

其加工产品。

三、名词解释(本大题共 5 小题，每小题 4 分，共 20 分)

16.小麦面筋

17.分生组织

18.金华两头乌猪

19.蛋黄指数

20.抽提物成分

四、简答题(本大题共 5 小题，每小题 6 分，共 30 分)

21.简述直链淀粉。

22.简述果蔬原料视觉评定或检验。

23.简述肉的变质。

24.简述多不饱和脂肪酸 EPA、DHA 的生理功能。
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25.简述土壤污染对安全食品原料生产的影响。

五、论述题(本大题 2 小题，每小题 10 分，共 20 分)

26.试述宰前病畜禽的处理方法。

27.试述银杏叶的生物学功能。


