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浙江省2012年10月高等教育自学考试

食品科学导论试题

课程代码：01616
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、判断题（本大题共15小题，每小题2分，共30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”。

1．水代法是利用轻汽油、四氯己烷、正己烷等有机溶剂，溶解抽出油脂再回收溶剂，从而得到成品油的方法。

2.鲜牛乳预处理主要包括净乳、贮乳、标准化等步骤。

3.控制肉腐败的方法主要有：控制温度、添加食品防腐剂、辐射处理、加工过程的控制。

4.麦淇淋，是精制食用油添加水及其他辅料，经乳化、急冷捏合成具有天然奶油特色的可塑性制品。

5.灭菌乳即保持灭菌乳。

6.果蔬中的主要成分包括水分、碳水化合物、有机酸、含氮化合物、脂肪、单宁、糖苷类、色素、维生素、矿物质等。

7.食品包装的功能：保护产品、方便储运。

8.目前，消费者对他们所购买的食品来源、特征、质量和营养价值越来越感兴趣，因此，这些产品的标签是他们获取产品信息的唯一方式。

9.用三层复合袋包装的超高温灭菌乳在常温下可保质1个月，五层复合袋包装的能在常温下保质3~6个月。

10.ISO22000是食品安全管理体系的新标准，它旨在确保食品供应链中没有薄弱链接。

11.碳水化合物在氧化过程中生成的有机酸对于脂肪完全氧化成水和二氧化碳是必要的。

12.食草动物的体脂含硬脂酸多，较难消化。

13.多酶类植物胶的性质之一是：溶于热水。

14.蛋白质的二级结构是指含有多于一条多肽链的蛋白质分子的空间排列。

15.纤维素和半纤维素的性质之一是：吸水后膨润，可持水。

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14小题，每空1分，共20分)

16.氨基酸通过_____键共价连接成线性序列被称为蛋白质的_____结构。

17.食品中葡萄糖、_____、淀粉、纤维素等都属于糖类化合物。

18.食品的生产过程主要有：流体输送、沉降、过滤、热交换、_____、蒸发、结晶、吸收、_____、粉碎、乳化、萃取、吸附、干燥等。

19.气力输送以输送_____、粒状、纤维状的物料及小块物料为对象。

20.就地清洗具有如下优点：清洗成本低，水、_____、杀菌剂及蒸汽的消耗量少；安全可靠，_____无需拆卸，不必进入大型奶罐；清洗效果好，按设定程序进行，减少和避免了人为失误。

21.食品的营养成分、食品的水分、食品的渗透压、食品的_____值、食品的环境条件，是微生物引起食品变质的基本条件。

22.食品包装的后期过程主要有：_____、盖印、_____、捆扎等。

23.“安全、_____、健康、美味、方便”体现了公众对食品的要求。

24.食品加工的目标不仅是保证其微生物安全性和合适的货架寿命，还需要在食品_____的保护、食品感官性质等方面给予足够关注。

25.食品在冷却过程中的水分蒸发造成的干耗除与食品的种类有关外，还与食品和冷却介质空气的温度、空气介质的_____、空气的流速有关。

26.ISO22000引用了食品法典委员会提出的七个原理包括：危害性分析；确定关键控制点；建立关系限值；建立关键控制点；当监视体系显示某个关键控制点_____时确立应当采取的_____措施；建立验证程序以确认HACCP体系运行的有效性；建立文件化的体系。

27.农产品中的碳水化合物、蛋白质、_____三类物质称之为产能营养素。

28.超滤是现代膜过滤技术之一，是一种低压的滤膜方法，对溶液中大小不同的溶质分子进行过滤，将溶液中大分子和_____滞留，而水、盐和分子量小的分子可通过半渗透滤膜而获得滤清液。

29.美拉德反应是指具有还原性的醛糖和蛋白质或_____中的氨基发生的一类非酶褐变，比如烘烤的面包、饼干等点心表面呈现褐变。美拉德反应受温度、氧气、_____、金属离子等因素的影响，控制这些条件可以防止或产生褐变。

三、名词解释（本大题共4小题，每小题4分，共16分）

30.混合

31.F值

32.香

33.果蔬的后熟

四、简答题（本大题共4小题，每小题5分，共20分）

34.脂类的营养价值评价包括哪几个方面？

35.真空包装。

36.冷藏。

37.发酵作用。

五、论述题（本大题14分）

38.什么是食品化学，它主要包括哪些内容、引入了哪些高技术（列举3个）？
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考试必看：自考一次通过的秘诀！
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