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绝密 ★ 考试结束前

浙江省2013年7月高等教育自学考试

食品化学试题

课程代码：02514

    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，请将其选出并将“答题纸”的相应代码涂黑。错涂、多涂或未涂均无分。

1.葡萄糖和果糖结合形成

A.麦芽糖
B.蔗糖

C.乳糖
D.棉籽糖

2.油脂在加热过程中冒烟多和易起泡沫的原因是油脂中含有

A.磷脂
B.不饱和脂肪酸

C.色素
D.脂蛋白

3.对食品稳定性起不稳定作用的水是吸湿等温线中的______区的水。

A.Ⅰ
B.Ⅱ

C.Ⅲ
D.Ⅰ、Ⅱ

4.属于水溶性维生素的有

A.硫胺素
B.维生素A

C.维生素K2
D.维生素D

5.在肌肉组织中，蛋白质的______状态是肌肉能保持大量水分的主要原因。

A．等电点
B.沉淀


C．变性
D.凝胶

6.精碾大米时，______大量损失。

A.锌和铜
B.铁和钴

C.钙和铁
D.锌和钴

7.芽孢杆菌的______耐热性好，适用于淀粉原料的工业液化处理。

A.β-淀粉酶
B.α-淀粉酶
C.异淀粉酶
D.果胶酶

8.食品中常用的呈鲜物质有

A.单宁
B.氯化钠

C.鸟苷酸
D.柠檬酸

9.下列色素属于脂溶性色素的有

A.花青素
B.叶绿素

C.黄酮类化合物
D.苋菜红

10.用固定化______制造不含乳糖的牛奶。

A.乳糖酶
B.多酚氧化酶

C.糖化酶
D.碱性蛋白酶

二、多项选择题(本大题共5小题，每小题2分，共10分)

在每小题列出的五个备选项中至少有两个是符合题目要求的，请将其选出并将“答题纸”的相应代码涂黑。错涂、多涂、少涂或未涂均无分。

11.属于结合水特点的是

A.以液体形式流动
B.在-40℃下不结冰

C.不能作为外来溶质的溶剂
D.具有滞后现象


E.不能被微生物所利用

12.如果不希望在食品体系中发生美拉德褐变，可采用如下方法：

A.将水分含量降到很低
B.降低pH

C.降低温度
D.除去一种作用物


E.避免铜、铁等金属离子的不利影响

13.在贮藏过程中，使维生素损失的因素有

A.光照
B.温度高

C.Aw大
D.氧化


E.损伤

14.人对铁的吸收率极低，主要受食物中______等的影响。

A.植酸
B.半胱氨酸

C.磷酸
D.维生素C


E.氯化钠

15.常见的酸性食品有

A.牛奶
B.鱼贝类

C.蛋类
D.谷类


E.黄油

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，在答题纸相应位置正确的涂“A”，错误的涂“B”。

16.环状糊精具有掩盖苦味及异味的作用。

17．水分含量相同的食品，其Aw亦相同。

18.所有的甜味剂都是无营养价值的。

19.油脂的过氧化值越小，则说明其被氧化的程度越小。

20.肌红蛋白氧化，生成鲜红色的高铁肌红蛋白。

21.动物肝脏、眼球、蛋黄中含有丰富的维生素A。

22.任何浓度的醋酸加入少量的食盐则酸味减弱。

23.微生物蛋白酶常代替价格昂贵的木瓜蛋白酶用于肉类的嫩化。

24.我国的膳食习惯以谷类主食摄入较多，应多补充碱性食品。

25.蛋白质过度的热加工处理，导致蛋白质的效价降低。

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。

四、填空题（本大题共5小题，每小题2分，共10分）

26.叶绿素中含有的金属元素是______，血红素中结合的金属元素是______。

27.根据辣味成分和综合风味的不同可将辣味分为______和______。

28.碘值是反映油脂______程度的指标，可用______g样品吸收碘的克数来表示。

29.矿物质中，与佝偻病相关的常量元素是______，缺铁易导致______。

30.高甲氧基果胶形成凝胶的条件是可溶性固形物含量超过______、pH为______。

五、名词解释（本大题共5小题，每小题4分，共20分）

31.羰氨反应

32.过氧化值

33.风味

34.自动氧化

35.酸性食品

六、简答题（本大题共5小题，每小题6分，共30分）

36.什么叫淀粉的老化？影响淀粉老化的因素有哪些？

37.绿色蔬菜在加工和储藏中，色泽变黄甚至变褐，应如何加以控制？

38.简述油脂精炼的步骤。

39.举例说明食品中香气形成的途径。

40.简述风味的相互作用。
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