 《营养与食品卫生学》复习资料 A卷
一、单项选择题(本大题共20小题，每小题2分，共40分)

1．每克食物蛋白质在体内代谢产生的能量为（     ）   

A.16.74kJ   B.37.6kJ   C.2.39kJ   D.20.74KJ   E 16.25kJ    

2．高压灭菌法主要用于哪类食品（     ）

A.奶类   B.酒类    C.果汁    D.肉类罐头   E.酱油   

3．在一批腌菜中检出大量硝酸盐，在适宜的条件下它们可以和胺类形成（     ）  

A.亚硝胺   B.色胺   C.腐胺   D.甲胺   E.组胺   

4．成碱性食品为（     ）    

A.谷类   B.蛋类   C.豆类    D.蔬菜、水果   E.肉类    

5．大豆的最多氨基酸是（     ）    

A.赖氨酸   B.色氨酸   C.蛋氨酸   D.组氨酸    E.苏氨酸    

6．目前常用的食品发色剂是（     ）    

A.苋菜红   B.亚硝酸盐   C.亚硫酸铜   D.赤鲜红    E.红曲米

7．黄曲霉毒素致癌的主要靶器官是（     ）  

A.食道   B.胃   C.肝   D.肾   E.肺    

8．出生4～6个月的婴儿需开始补充（     ）   

A.铁   B.钙   C.淀粉   D.脂肪    E.蛋白质    

9．刚屠宰的肉品通过后熟产酸，可杀死（     ）   

A.猪瘟病毒   B.丹毒杆菌   C.口蹄疫病毒   D.布氏杆菌   E.炭疽杆菌    

10．有利于钙吸收的因素是（     ）   

A.膳食纤维    B.植酸   C.乳糖   D.草酸   E.磷酸    

11．谷类中不含的维生素是（     ）   

A.硫胺素和尼克酸   B.硫胺素和维生素B2   C.尼克酸和维生素B2   D.维生素A和维生素D   E.维生素B6 和尼克酸    

12．与基础代谢无关的因素是 （     ）  

A.体型   B.年龄    C.体力劳动   D.性别   E.气温    

13．成人膳食碳水化合物适宜摄入量以占总能量百分比计算，为（     ）   

A.10%～12%B.20%～25%   C.45%～55%   D.55%～65%   E.20%～30%    

14．关于非必需氨基酸下列哪种说法是错误的（     ）   

A.人体不需要的氨基酸   B.合成人体蛋白质所必需   C.人体内可以合成    D.不依赖于食物的供给   E.体内合成速度快     

15．在以下食物中饱和脂肪酸含量最低的油脂是（     ）    

A.牛油   B.猪油   C.鱼油   D.羊油   E.奶油                                                                                                                                              
二、填空题(本大题共10空，每空1分，共10分)

21.人体蛋白质严重缺乏时，血清（      ）水平明显降低。  

22.婴儿必需氨基酸除了成人所需的八种必需氨基酸以外，还有（      ）。  

23.评价食物蛋白质的好坏主要从食物蛋白质的含量和（      ）、（      ）三个方面考虑。 

24.皮下的（      ）是人体合成维生素D的前体物质。 

三. 解释题(本大题共3小题，每小题2分，共6分)
29、限制性氨基酸：
30、必需脂肪酸：
31、BMI： 

 四、简答题(本大题共4小题，每小题6分，共24分)
32、膳食纤维的生理功能有哪些?   

33. 何谓胖听，包括哪几种？

34. 当今世界膳食结构类型及优缺点？

五、论述题(本大题共2小题，每小题10分，共20分)
36、从哪些方面评定食品的营养价值？

37、．论述食品中有害化学物质食品卫生标准的制订步骤
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二、填空题(本大题共10空，每空1分，共10分)

21. 白蛋白  22. 组氨酸 23. 蛋白质被消化吸收程度，蛋白质利用程度 24. 7-脱氢胆固醇 
三、名词解释题(本大题共3小题，每小题2分，共6分)
29、食物蛋白质中一种或几种必需氨基酸相对含量较低，导致其它的必需氨基酸在体内不能被充分利用而浪费，造成蛋白质营养价值降低，这些含量相对较低的必需氨基酸称为限制氨基酸。  

30、是人体不可缺少而自身又不能合成，必须通过食物供给的脂肪酸。 

31、体质指数，BMI=体重（kg）/[身高（m）]2,单位为kg/m2。主要用于衡量肥胖程度。
四、简答题(本大题共4小题，每小题6分，共24分)
32. 答：⑴增强肠道功能,有利粪便排出； ⑵控制体重和减肥； ⑶可降低血糖和血胆固醇；⑷有研究表明膳食纤维具有预防结肠癌的作用。

33、答：罐头食品在感官检查中可见到罐头底盖向外鼓起的胀罐，称为胖听。根据胖听的原因可分为三种：物理性胖听；化学性胖听；生物性胖听。

34、答：(1)经济发达国家模式，属于高能量、高脂肪、高蛋白的营养过剩类型。这种膳食构成的后果是引起肥胖病、高血压、冠心病、糖尿病等高发。  (2)以植物性食物为主的东方型膳食多见于东方发展中国家，属于植物性食品为主、动物性食品为辅的膳食类型。这类膳食的结果是容易出现蛋白质、能量营养不良，以致体质低下，健康状况不良，劳动能力降低等。  (3)植物和动物性食品并重的日本模式。其膳食中植物性食品占较大比重，但动物性食品仍有适当数量，这种膳食既保留了东方膳食的特点，又吸取了西方膳食的长处，膳食结构基本合理。

五、简单题

36 答：营养素的种类及含量：一般来说，食品中所提供营养素的种类和含量越接近人体需要，该食品的营养价值越高。营养素质量：蛋白质的优劣体现在其氨基酸的组成及可被消化利用的程度；脂肪的优劣则体现在脂肪酸的组成、脂溶性维生素的含量等方面。

37、答：

(1)危害识别  危害识别的目的在于确定人体摄入的有害物质的潜在不良作用，这种不良作用产生的可能性，以及产生这种不良作用的确定性和不确定性。（1分）  (2)确定动物最大无作用剂量(maximal non-effect level，MNL)  该剂量是指某一物质在试验时间内，对受试动物不显示毒性损害的剂量水平。有时，也用无明显作用水平(no observed effect level,NOEL)或无明显损害水平(NOAEL)表示。在确定最大无作用剂量时，应采用动物最敏感的指标或最易受到毒性损害的指标。（2分）  (3)确定人体每日容许摄入量(ADI)  是指人类终生每日摄入该物质后而对机体不产生任何已知不良效应的剂量，以人体每公斤体重的该物质摄入量[mg/(kg.bw)]表示。人体对于某一有毒物质的每日暴露量不能超过此值，否则将造成人体的健康危害。（1分）  (4)摄入量评估  对于有害物质膳食摄入量估计需要有关食品消费量和这些食物中相关物质浓度的资料。一般来说摄入量评估有三种方法：①总膳食研究；②个别食品的选择性研究；③双份饭研究。近年来，通过人体组织和体液的直接监测来评估摄入情况的研究日益增多。（2分）  (5)确定每日总膳食中的容许含量  是指人体每日膳食的所有食品中含有该物质的总量。（1分）  (6)危险性特征的描述  危险性特征描述的结果是提供人体摄入某物质对健康产生不良作用的可能性的估计，它是危害识别、危害特征描述和摄入量评估的综合结果。（2分）  (7)确定每种食物中的最大容许量  要确定某种物质分别在人体摄取的食物中的最高容许量，应根据膳食调查，了解含有该物质的食品种类与每日膳食摄入量。（1分）  (8)制定食品中有毒物质的限量标准  一般说来，根据食品中某有毒物质的最大容许含量便可制定食品中某种有毒物质的限量标准。（1分）
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