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绝密 ★ 考试结束前

浙江省2014年4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.水解乳糖将产生

A.仅有葡萄糖
B.果糖+葡萄糖

C.半乳糖+葡萄糖
D.甘露糖+葡萄糖

2.茶水的涩感是茶的风味特征之一，主要由______形成。

A.磷脂
B.不饱和脂肪酸

C.可溶性单宁
D.有机酸酯

3.食品的AW在______，食品变质受化学变化的影响增大。

A.<0.7
B.0.7-0.9

C.>0.9
D.<0.3

4.属于脂溶性维生素有

A.硫胺素
B.维生素K

C.维生素C
D.核黄素

5.蛋白质发生可逆变性，常用

A.硫酸铵
B.三氯乙酸

C.汞
D.鞣酸

6.镁在人体内70%成______形式存在。

A.磷酸镁
B.氯化镁

C.碳酸镁
D.柠檬酸镁

7.工业上糖化淀粉时，除使用葡萄糖淀粉酶外，常添加

A.β-淀粉酶
B.α-淀粉酶
C.异淀粉酶
D.果胶酶

8.蛋白质分解产生的苦味物质有

A.茶碱
B.糖苷

C.氨基酸
D.咖啡碱

9.下列色素属于水溶性色素的有

A.花青素
B.叶绿素

C.虾青素
D.姜黄色素

10.自然界中最甜的糖是

A.果糖
B.葡萄糖

C.麦芽糖
D.蔗糖

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.香气成分为含硫化合物的蔬菜有

A.萝卜
B.黄瓜

C.芥菜
D.葱
E.姜

12.下列双糖中属于还原糖的是

A.麦芽糖
B.纤维二糖

C.乳糖
D.蔗糖
E.海藻糖

13.下列着色剂属于植物着色剂的有

A.红曲色素
B.花青素

C.血红素
D.类胡萝卜素
E.胭脂虫红

14.油脂氢化后会发生一系列的变化，如

Ａ.色泽变浅
B.臭味消失

C.稳定性增加
D.脂肪酸重排
E.营养下降

15.食品加工中，______有助于铁的吸收。

A.焙烤
B.变成高铁离子

C.去除植酸盐
D.动植物食品分开加工
E.添加维生素C

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.结晶很好的糖基本上不吸湿。

17.方便面和脱水蔬菜不混装的主要原因是防止空气湿度影响。

18.腌蛋是利用蛋白质变性原理加工的。

19.大多数植物油在精炼时需用碱中和。

20.番茄酱加工后，果胶酶仍可存在。

21.维生素C的补充可大量服用医药用制剂。

22.姜加热后，辛辣味变强。

23.维生素D、乳糖可促进钙的吸收。

24.水果带有酸味，应属酸性食品。

25.肉制品发色可使用亚硝酸盐和硝酸盐。

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)

26.一般在______水分含量条件及pH______时，羰氨反应速率最快。

27.血红素是______和______蛋白的辅基。

28.油脂暴露于空气中会自发地进行氧化，先生成______，为阻止氧化，普遍采用______方法。

29.热水处理将淀粉分成两种成分，一种是可溶解的______，另一种是不溶解的______。

30.人体缺铁会引起______。

五、名词解释（本大题共5小题，每小题4分，共20分）

31.淀粉酶

32.碘值

33.乳化剂

34.蛋白质的凝胶化

35.矿物质

六、简答题（本大题共5小题，每小题6分，共30分）

36.什么是结合水？食品中的结合水分为哪几类？

37.简述食品加工中羰氨反应不利的一面。

38.蛋白质过度热加工处理后的危害作用是哪些？

39.试述油脂精炼对油脂品质的影响。

40.说明4种基本味感的感受区。
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