
食品科学导论复习资料
一、单项选择题
1.破损果蔬褐变主要由（      ）引起。

A.葡萄糖氧化酶        B.过氧化物酶      C.多酚氧化酶      D.脂肪氧化酶

2.人体缺乏（      ），可以引起坏血病。

A.VB1                 B.VC              C.VP              D.VD
3.下列食品属于成酸性食品的是（      ）。

A.大豆                B.花生            C.土豆            D.西瓜

4.下列化合物不属于脂溶性维生素的是（      ）。

A.A                   B.B               C.D               D.K

5.不同维生素均具有各自特定的生理功能，下列功能属于 VC的是（      ）。

A.抗神经类、预防脚气病、预防唇及舌发炎

B.预防癞皮病、形成辅酶I及II的成分、与氨基酸代谢有关

C.预防皮肤病、促进脂类代谢

D.预防及治疗坏血病、促进细胞间质生长

6.下列色素为合成色素的是（      ）。

A.苋菜红             B.花青素          C.血红素           D.红曲色素

7.天然色素按照溶解性分类，下 列色素属于水溶性的是（      ）。

A.叶绿素a           B.花色苷          C.辣椒红素         D.虾青素

8.下列物质属于非糖天然甜味剂的是（      ）。

A.山梨醇            B.甜蜜素          C.苷茶素           D.麦芽糖

9.味蕾主要分布在舌头（      ）、上腭和喉咙周围。

A.表面              B.内部            C.根部             D.尖部.

10.（      ）常被用来在评价苦味物质的苦味强度时，做基准物。

A.番木鳖碱          B.柚皮苷          C.咖啡碱           D.奎宁

11.河豚毒素对紫外线和阳光有强的抵抗能力，经紫外线照射（      ）h 后，其毒性无变化。

A.48                B.72              C.96               D.120

12.消费者如食入过量的有害糖苷类，体内糖及（      ）的运转受影响。

A钾                B.钠              C.钙               D.镁

13.乙烯在果蔬保鲜过程中起（      ）作用。

A.防霉             B.催熟            C.延长保鲜期        D.B和C

14.食品物料冻结时，冻结的速率愈快，食品物料内形成的冰结晶愈（      ）， 分布也愈（      ）。
A.小、不均匀       B.大、不均匀      C.小、均匀          D.大、均匀

15.下列杀菌剂中，（      ）属于氧化型杀菌剂。

A.漂白粉           B.亚硫酸钠        C.保险粉            D.焦亚硫酸钠

二、填空题
1. 列出4种脂溶性维生素         、       、             、             。

2. 列出5中必需氨基酸            、         、         、         、苏氨酸、精氨酸、蛋氨酸。

3. 列出3种常用的食品干燥方法                    、           、           。
4. 列举4个能引起食品劣变的因素                        、                    得到或失去水分、与氧的反应、光、时间、机械压力或损伤。

5. 列出食品干燥过程中发生的3个化学变化               、               、增加腹水难度、风味、损失。

6. 列出4种食品包装的基本材料            、          、                 。

7. 在肉的研制过程中，加入硝酸盐的作用是         、         、                。

8.             是谷粒的中心部位；         是谷粒末端的微小结构，它富含脂肪、蛋白质、维生素和微量元素。

9. 肉在腌制过程中，加入食盐的作用是                 。

10. 糖果中最常见的糖是          ，晶态糖是在温度达到一定5值时，糖发生脱水、分解及聚合。

三、名词解释

1.离子水合作用:

结合水:
四、简答题
1. 按产品种类举出所有7种食品分类。

巴氏杀菌的2个主要目的是什么？
解释DNA重组技术。

4.影响肉嫩度的因素有哪些？

五、论述题
试述HACCP的七个步骤。
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二、填空题

1、列出4种脂溶性维生素A、D、E、K。

2、列出5中必需氨基酸丙氨酸、亮氨酸、异亮氨酸、色氨酸、苏氨酸、精氨酸、蛋氨酸。
3、列出3种常用的食品干燥方法日晒或盘车干燥、喷雾干燥、冷冻干燥。
4、列举4个能引起食品劣变的因素微生物如细菌酵母和霉菌、食品中的酶的活性、得到或失去水分、与氧的反应、光、时间、机械压力或损伤。

5、列出食品干燥过程中发生的3个化学变化       、     、增加腹水难度、风味、损失。

6、列出4种食品包装的基本材料金属、植物材料、玻璃、塑料。

7、在肉的研制过程中，加入硝酸盐的作用是保藏、护色、防止肉毒杆菌中毒。

8、     是谷粒的中心部位；    是谷粒末端的微小结构，它富含脂肪、蛋白质、维生素和微量元素。

9、肉在腌制过程中，加入食盐的作用是        。

10、糖果中最常见的糖是     ；      是在温度达到一定5值时，糖发生脱水、分解及聚合。
三、名词解释
1.离子水合作用:在水中添加可解离的溶质，会使纯水通过氢键键合形成的四面体排列的正常结构遭到破坏，对于不具有氢键受体和给体的简单无机离子，它们与水的相互作用仅仅是离子-偶极的极性结合。这种作用通常被称为离子水合作用。

2.结合水:通常是指存在于溶质或其它非水成分附近的、与溶质分子之间通过化学键结合的那部分水。

简答题

1、按产品种类举出所有7种食品分类。

答：①谷物和烤制食品；②肉、鱼和禽；③乳制品；④果蔬；⑤糖及糖制品；⑥油脂；⑦软饮料及酒精饮料。

2、巴氏杀菌的2个主要目的是什么？

答：（1）破坏所有的可能在特定的食品中繁殖的病原性微生物

（2）通过减少腐败性微生物的数量来延长食品的货架寿命。
3、解释DNA重组技术。

答：从任何活的生物，包括植物、动物和微生物中分离出已知的特征基因，然后把它整合到其它生物中。这些性状包含在基因中-在所有活生物体内发现的DNA分子片段。把一个已知的性状整合到一个新的DNA分子形成重组基因。
影响肉嫩度的因素有哪些？

答：影响肉嫩度的因素有遗传、物种和年龄、饲料、肌肉类型、胴体的悬挂方式、电刺激、冷却速率、熟化、机械嫩化、化学嫩化、冷冻和冻结方式、烹饪和切割方式。

五、论述题
1、试述HACCP的七个步骤。

①危险分析。准备一份加工过程程序清单，标明在哪些地方可能发生重大危险，以及将采取或正在采取何种预防控制措施；②明确关键控制点，即在加工过程出现失控时可能会影响食品安全的地方；③对2中所确认的关键控制点建立严格的控制标准；④建立HACCP监控程序，包括监控什么、如何监控、监控频率和谁来监控等内容，以确保控制标准得以完全符合。　⑤在监督过程中，如果发现有不符合条款3中确定的控制标准，采取必要的纠正行动；⑥建立有效的记录保持程序；⑦建立验证程序，证明HACCP系统是否正常运转。
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