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食品化学试题库 

(食品科学各专业试用) 

一、名词解释 

1、淀粉的老化2、蛋白质效率比值(PER) 

3、生理价值(BV)4、氨基酸分数(AAS) 

5蛋白质净利用率（NPU）6、蛋白质的一级结构 

7、写出下列字母代号的含义 

POV(过氧化值)HLB(亲水亲油平衡值)TG(三酰基xx油脂) 

EFA(必需脂肪酸)PUFA(多不饱和脂肪酸)DHA(脱氢丙氨酸/脑黄金) 

SFA(饱和脂肪酸)UFA(不饱和脂肪酸)二十碳五烯酸(EPA) 

月桂酸(La)硬脂酸(St)亚油酸(L) 

SFI(固体脂肪指数)   二十二碳六稀酸(DHA)油酸(O) 

8、淀粉糊化9、SFI10、HLB 

11、油脂氢化12、酶13、AV 

14、SV15、IV16、POV 

17、阈值18、辣味19、涩味 

  

名词解释答案 

1、淀粉的老化：老化：淀粉溶液经缓冲慢冷却成淀粉凝胶经长期放置，

会变成不透明甚至产生沉淀的现象，称为淀粉的老化 
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8、淀粉糊化：淀粉粒在适当温度下在水中溶胀、分裂，形成均糊状溶

液的作用 

9、SFI：在一定温度下一固体状态脂的百分数，即固体指数参量。 

10、HLB：亲水亲油平衡值，一般在0-20之间，HLB越小其亲油性越

强，反之亲水性越强。 

11、油脂中不饱和脂肪酸在催化剂的作用下，能在不饱和键上进行加

氢，使碳原子达到饱和或比较饱和，从而把室温下当呈液态的植物油变成

固态的脂，这个过程称为油脂氢化。 

13、AV——酸价：中和油脂里游离脂肪酸所需KOH的毫克数； 

14、SV——皂化值：油脂完全皂化所需KOH毫克数； 

15、IV——碘值：油脂吸收碘的克数，衡量油脂里双键的多少。 

16、POV——过氧化值：利用过氧化物的氧化能力测定油脂里相当于氧

的mmol数。 

17、通常把能感受到某种物质的最低质量分数称为阈值，阈值越小表

示其敏感性越强。 

18、辣味：刺激口腔黏膜、鼻腔粘膜、皮肤、三叉神经而引起的一种

痛觉。 

19、涩味：口腔蛋白质受到刺激后而产生的收敛作用。 

20、指出下列代号的中文名称及颜色。 

Mb   肌红蛋白xx 

MMb  高铁肌红蛋白褐色 

O2Mb  氧合肌红蛋白鲜红色 

NOMb  亚硝酰肌红蛋白亮红色 
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NOMMb 亚硝酰高铁肌红蛋白暗红色 

MMbNO2 亚硝酸高铁肌红蛋白红色 

二、简答题 

1、多糖在食品中的增稠特殊性与哪些因素有关？ 

2、结合水与自由水在性质上的差别。 

4、简述水分活度的概念，并说明三种常用水分活度的测定方法。 

5、水的四大作用是什么？ 

6、造成食物风味变化主要原因有哪些？ 

7、为什么水果从未成熟到成熟是一个由硬变软的过程？ 

9、纤维素与淀粉水解均为葡萄糖，为什么淀粉是人类的主食之一，而

人却不能以纤维素为主食？ 

10、什么叫淀粉的老化？在食品工艺上有xx？ 

11、蛋白质是生命的物质基础，那么蛋白质对生命现象有什么重要作

用？ 

13、蛋白质成胶条件主要有哪些因素？ 

14、怎样进行泡沫稳定性的评价？ 

15、蛋白质的功能性质有哪几个方面？ 

16、酸碱性对蛋白质的机能性质有哪些影响？ 

19、蛋白质的空间结构可分为几种类型，稳定这些结构的主要化学键

分别的哪些？ 

20、食物蛋白质在碱性条件下热处理，对该蛋白质有何影响？ 
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23、热加工的好处有哪些？ 

24、蛋白质与食品中氧化剂的反应对食品有哪些不利影响？ 

26、简述食品添加剂亚硝酸盐对食品的利与弊。 

27、对食品进行碱处理的主要目的是什么？ 

28、蛋白质的交联有哪几种？ 

30、油脂在自氧化过程中有何产物？ 

31、简述油脂的特点及其在食品工业上的作用。 

32、三酰基甘油的分类？ 

33、油脂有哪几种晶型，各有什么特点举例。 

34、简述非酶褐变对食品营养的影响。 

35、简述矿物质在生物体内的功能。 

36、完成脂类热分解简图。 

41、阐述引起油脂酸败的原因，类型及影响。 

42、油脂的精制有哪几个步骤，它的作用是什么？ 

44、常见果胶酶的有哪三种？主要应用于什么？ 

45、蛋白酶根据来源可分为哪三种，其代表酶主要有哪些？ 

简答题答案 

1、答：(1)与多糖分子量大小有关，分子量越大，越易增稠 

(2)与旋转体积有关，相同分子量的物质，旋转体积小大，增稠性

就强 
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(3)多糖的分子是否带电影响其稠度，一般取决于其PH值，带电

情况下可形成比较好的稠度。 

2、答：(1)结合水的量与食品中有机大分子的极性基因的数量有比较

固定的关系。 

(2)结合水的蒸气压比自由水低得多，所以在一定温度下自由水能从

食品中分离出来，且结合水的沸点高于一般水，而冰点却低于一般水。 

(3)自由水能为微生物利用，结合水则不能。 

4、答：水分活度aw是指溶液中水蒸气分压(P)与纯水蒸气压Poxx：

aw=P/Po 

三种常用水分活度的测定方法有：(1)扩散法   (2)水分活度仪法(3)

冰点下降法 

5、(1)是体内化学反应的介质同时又是反应物  (2)是体内物质运输的

载体 (3)是体温的稳定剂  (4) 是体内磨擦的润滑剂。 

6、答：(1)氧化酸败   (2)加热蒸煮   (3)其它不正常风味腐败 

7、答：未成熟的水果是坚硬的，因为它直接与原果胶的存在有关，而

原果胶酯酸与纤维素或半纤维结合而成的高分子化合物，随着水果的成熟，

原果胶在酶的作用下，逐步水解为有一定水溶性的果胶酯酸，所以水果也

就由硬变软了。 

9、答：纤维素水解成葡萄糖需要纤维素水解酶，而人体不含此种酶，

故纤维素在人体内不能水解成葡萄糖，但纤维素对肠胃蠕动有很重要的作

用，淀粉水解时的淀粉水解酶在人体内存在，所以淀粉是人类主食之一，

而纤维素不是主食。 

10、答：糊化的淀粉胶，在室温或低于室温条件下慢慢冷却，经过一

定的时间变得不透明，甚至凝结而沉淀，这种现象称为老化；在食品工艺

上，粉丝的制作，需要粉丝久煮不烂，应使其充分老化，而在面包制作上

则要防止老化，这说明淀粉老化是一个很现实的研究课题。 
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11、答：蛋白质在生命现象中起着不可缺少的作用，生物体新陈代谢

离不开酶的作用，而酶本身就是一种特殊的蛋白质，此外，蛋白质在遗传

信息和控制信息方面也起着重要的作用，可以说没有蛋白质就没有生命现

象。 

12、答：膳食纤维有保健作用，提高面粉结合水的能力，使面团混合，

易增加面团体积，弹性，改进面包结构延缓老化。 

13、答：(1)冷却，使蛋白质变性 (2)微酸性条件  (3)加入适应的盐  

(4)冷却 

14、答：(1)从泡沫中排出一半液体体积的时间(2)泡沫在一定时间内

踏下来的高度(3)在泡沫中放一重物后踏下来的高度。 

15、答：可分为4个方面(1)冰化性持，取决于蛋白质与水的相互作用，

包括水的吸收保留、湿润性、溶解粘度、分散性等；(2)表面性质，包括蛋

白质的表面张力、乳化性、发泡性、气味吸收持留性；(3)结构性质，蛋白

质相互作用所表现的特性，弹性、沉淀作用等。(4)感观性质，颜色、气味、

口味等。 

16、答：酸碱性对蛋白质的机能性质有如下几方面的影响： 

(1)对乳化性的影响，乳化特征在等电点附近最小，远离等电点则增加；

(2)对泡特性的影响，在等电点附近起泡性和泡稳定性最小。(3)对水合性

质的影响，在等电点附近蛋白质的保水性最低。(4)对凝胶化和质构的影响，

中性至微碱性易于凝胶化。 

17、答：分离植物蛋白应注意的事项有：(1)防止氧化；(2)去除植物

蛋白中的有毒物质。 

18、答：(1)以氢键为主要作用力的胶体，此为可逆胶体；(2)以双硫

键为主要作用力的胶体，此为不可逆胶体；(3)以离子和蛋白质的作用力形

成的胶体。 
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19、答：蛋白质的空间有一级结构、二级结构、三级结构、四级结构，

主要化学键有：氢键疏水键、二硫键、盐键、xx力。 

20、答：因为食品蛋白质在碱性条件下加热，会发生交联反应。交联

反应导致必需氨基酸损失，蛋白质营养价值降低，蛋白质消化吸收率降低。

食品进行碱处理好处：（1）对植物蛋白的助溶；（2）油料种子除去黄曲

霉毒素；（3）人对xxB5的利用率。 

23、答：热加工的好处 

（1）减少食品的易腐性（2）易吸收（3）形成良好的风味（4）破坏

有毒物质的结构 

24、答：（1）破坏营养成份，如蛋白质交联，改变氨基酸的结构性质。

（2）产生毒素。某些交联的蛋白质和氨基酸具有致癌作用。（3）改变食

品风味、色泽。 

26、答：优点：（1）使食品颜色更鲜艳。（2）消灭食品中可能存在

的肉毒菌（3）有利于改进食品的风味。 

弊：用量过度易致癌。 

27、答：目的：1、植物蛋白的助溶；2、油料种子去黄曲霉毒素；3、

加强人体对xxB5的利用。 

28、答：有以下四种交联。1、形成异肽键引起的交联；2、形成DHA

引起的交联；3、与氢过氧化物作用而产生的xx；4、与醛类物质的交联。 

30、答：第一，在引发期它的产物为游离基；第二，链传播中的产物

为过氧化游离基和氢过氧化物，同时还有新的游离基产生；第三，终止期，

各种游离基和过氧化物游离基互相聚合形成环状或无环的二聚体或多聚体。 

31、答：(1)高热量化合物；(2)携带有人体必需的脂溶性xx；(3)可

以溶解风味物质；(4)可增加食物饱感；食工业：(1)作为热交换物质；(2)

可作造形物质；(3)用于改善食品的质构。 



食品化学试题库 

  

32、答：(1)油酸—亚油酸类，主要来自于植物，如棉子油、玉米油、

花生油等；(2)亚麻酸类，如豆油、xx胚油、xx油；(3)月桂酸类，如椰子

油，这类油脂溶点较低，多用于其他工业；(4)植物脂类，一般为热带植物

种子油，该类脂溶点较高，但熔点范围较窄32~，是制取xx的好原料；(5)

动物脂肪类，家畜的脂质组织， 熔点较高；(6)乳脂类；(7)水产动物脂，

含有丰富的xxA和D。 

34、答：使氨基酸因形成色素而损失，色素及与糖结合的蛋白质不易

被酶分解，降低蛋白质营养价值，水果加工中，xxC减少，奶粉和脱脂大

豆粉中加糖贮存时随着褐变蛋白质的溶解度也随之降低，防止食品中油脂

氧化。 

35、答：矿物质成分是构成机体组织的重要材料；(2)酸性、碱性的无

机离子适当配合，加上碳酸盐和蛋白质的缓冲作用，维持人体的酸碱平衡。

(3)各种无机离子是维持神经、肌肉兴奋性和细胞膜透性的必要条件。(4)

无机盐和蛋白质协同维持组织、细胞的渗透压。(5)维持原生质的生机状态。

(6)参与体内的生物化学反应。如过氧氢酶中含有铁；酚氧化酶中含有铜；

唾液淀粉酶的活化需要氯；脱羧酶需要锰等。 

 

36、完成脂类热分解简图 

脂肪酸、酯与二酰基甘油 

 

饱和的不饱和的 

 

热解反应O2(α 、β 、γ 进攻)热解反应O2 

 

酸、烃 
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丙烯乙醇酯长链烷烃无环和环状   自动氧化的挥 

丙烯醛酮醛酮与内酯的二聚物发性和二聚产物 

 

37、答：葡萄糖经酵解生成丙酮酸，丙酮酸是草酰乙酸的主要前体，

若饮食中不含葡萄糖，草酰乙酸浓度下降，三羧酸循环速度也将因此减慢。 

38、答：消耗奇数碳脂肪酸好，因为其代谢产物丙酸可以转移为琥珀

酰COA1，它是柠檬酸循环的中间代谢物，可用于糖异生。 

39、答：运用吸光度的高低，可得出物质醛的含量。原理为：低分子

量醛+硫代巴比妥酸，反应后，吸光度会有变化，与醛含量xx，熏腊肉时

用的锯木屑本身含有低醛，甜香肠内加入的糖是一种低醛，如果测TBA值，

并不能反映其真实含醛量。 

40、EC：国际酶学委员会；第一个数字表示酶的大类，其中1为氧化

还原酶类；第二个数字表示酶的亚类，其中1表示为以CH—OH为电子供体；

第三个数字表示酶的次亚类，其中1表示为以NAD+或NADP+为电子受体；

第四个数字表示对相同作用的酶的流水编号。 

41、答：油脂酸败的原因是在贮藏期间因空气中的氧气，日光、微生

物、酶等作用。 

油脂酸败的类型可分为：水解型酸败、酮型酸败、氧化型酸败 

油脂酸败的影响为：产生不愉快的气味，味变苦涩，甚至具有毒性。 

42、答：1、除杂：作用，除去悬浮于油中的杂质 

2、脱胶：作用：除去磷脂 

3、脱酸：作用：除去游离态的脂肪酸 

4、脱色：作用：脱色素如：胡萝卜素、xx 

5、脱臭：作用：除去不良的臭味。 
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43、答：1、极高的催化效率。 

2、高度的专一性。 

3、酶xx。 

4、酶活性的可调控性。 

5、酶的催化活力与辅酶、辅基和金属离子有关。 

44、答：有果胶脂酶、聚半乳糖醛酸酶、果胶裂解酶三种。应用于澄

清果汁和对蛋白质保色保味。 

45、答：(1)动物蛋白酶，有胰酶、凝乳酶；(2)植物蛋白酶有木瓜蛋

白酶、菠萝蛋白酶；(3)微生物蛋白酶，来源有枯草杆菌、微小毛霉、米曲

霉、黑曲霉。 

46、酶促褐变的条件如何？控制褐变的办法如何？ 

答：条件：(1)要有底物存在；(2)多酚氧化酶要活；(3)与空气接触；

办法：(1)加热处理，70 7秒钟；(2)调节pH值，通常在pH3以下不发生

褐变；(3)加抑制剂，SO2和亚硫酸氢钠；(4)排气或隔离空气。 

47、影响酶反应速度的因素有哪些？ 

答：因素有：(1)底物浓度的影响；(2)酶浓度的影响；(3)温度的影响；

(4)PH的影响；(5)酶原的激活和激活剂；(6)酶的抑制作用和抑制剂。 

48、简述葡萄糖氧化酶——过氧化氢酶的来源，所催化的反应及在食

品中的应用。 

答：来源为：牛肝、黑曲霉；催化反应为：葡萄糖+O2——葡萄糖酸+H2O2 

2H2O2——2H2O+O2 

食品应用：除去蛋白的糖，控制高蛋白食品的色泽，消除xx包装黑的

O2，使啤酒、果酒香气很好。 
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49、酶促反应的竞争性抑制与非竞争性抑制各具有何特点？ 

答：竞争性抑制的抑制剂化学结构与底物相似，作用后生成EI，减少

酶与底物结合的机会；非竞争性抑制的抑制剂与底物都与酶结合，现不排

斥，也不促进形成仍酶——底物——抑制剂三元复合物较稳定，抑制了酶

的活力。 

50、分离植物蛋白应注意什么？ 

答：1、防止植物蛋白的氧化，2、绝大多数植物蛋白有毒，必顺高

温蒸煮。 

51、糖类甜味剂糖醇特点？ 

答：热量低，2、非胰岛素  3、非龋齿性； 

52、、风味物质的物点？ 

答：1、种类繁多成分相当复杂   2、含量极微，效果显著，3、稳定

性差，易破坏。 

53、影响肉类风味的主要因素有哪些？ 

答：主要因素有宰前与宰后的因素 

宰前因素包括：畜禽种类、性别、年龄、饲养条件 

xx因素包括：xx处理（熟化，冷藏、xx）加工方式等 

54、食品加工中常用的甜味剂有哪些？ 

答：1、糖类：主要为蔗糖，葡萄糖、xx和乳糖，2、糖醇，木糖醇、

xx、xx醇，3、糖苷，甜叶菊苷、甘草苷，4、蛋白糖，又名甜味子，APM

（xx氨酰苯丙氨酸甲酯）5、糖精，又名邻苯甲酰亚胺。 

55、基本味觉是哪四个？各种味觉的舌部下敏感区域是哪里？ 
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答：基本味觉是酸、甜、苦、xx四种，舌尖和边缘对xx味较为敏感，

靠腮两边对酸敏感，舌根都对苦味最敏感。 

56、市场上有种口香糖通过了xx牙防组的认证，请问这种口香糖的甜

味大概会是哪类物质，为什么能防龋齿？ 

答：甜物质是糖醇。因为微生物不能利用糖醇，因此具有防龋齿作用。 

57、阐述食用糖醇的优点。 

答：糖醇可通过非胰岛素机制进入果糖代谢途径，不会引起血糖升高，

所以是糖尿病人的理想甜味剂，糖醇不被口腔细菌代谢，具有非龋齿性。 

58、棉酚对人体的危害有哪些？如何消除其毒性？ 

答：危害：使人体组织红肿出血、神经失常、食欲不振，体重减轻，

影响生育力。 

消除毒性方法：湿热处理法。 

59、保护果蔬制品的天然绿色有以下几个方法。 

答：1碱式盐处理防止xx脱镁而保持绿色，2、转变为脱植醇xx，3、

HTST加工多种技术联合使用 

60、豆类食物中有哪几种天然毒物？它们的主要毒理是什么？ 

答：豆类食物中的天然毒物有大豆凝集素、菜豆凝集素、蓖麻毒、蛋

白，它们的主要毒理是使血球细胞不能正常凝集，影响代谢，生吃时引起

恶心、呕吐等症状，重者可致命。 

61、天然色素按其来原不同可分哪几类？ 

答：可分为以下三类： 

(1)植物色素：xx、类胡萝卜素、xx 

(2)动物色素：血红素、虾青素、虾红素 
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(3)微物色素：红曲色素 

62、新鲜肉采用什么方法包装较好，为什么？ 

答：采用充气法。用低透气率的包装材料，除去袋内空气充入富氧或

无氧气体xx。可使鲜肉的色泽在较长时间内变化。 

原因有2：高氧或无氧时，分别有利于形成氧合肌红蛋白(鲜红色)，肌

红蛋白(xx)、在低氧时，则会使肌红蛋白的Fe2+氧化成Fe3+，变成高铁肌

红蛋白(棕或褐色)，影响色泽。 

63、目前常采用什么方法从动物血液中提取血红素？其原理何在？ 

答：常采用先破血细胞，再用酸性丙酮萃取的方法提取血红素，因为

酸性可分解珠蛋白，丙酮能溶解血红素又能沉淀蛋白质，易于提纯血红素。 

64、如何使新肉与腌制肉色泽好？ 

答：选择透气率低的包装材料，除去袋内空气后充入富氧或无氧气体

xx可延长鲜肉色泽的保留时间。采用添加硝酸盐或亚硝酸盐，则腌制肉色

泽较好。 

65、胡萝卜素的特点？ 

答：1、都具有xxA的功能；2、与Protein形成较稳定的结合；3、热

稳定性好，受酸碱影响小；4、很弱的氧化剂都可使之褪色；5、有自动褪

色的效果。 

66、试述花色素苷的理化特点？ 

答：随着PH值变化，颜色发生变化的色素大多为花色素；花色素对SO2

特别敏感，SO2起褪色保护的作用；与金属离子的作用(加明矾、组织结构

软化，加Ca硬化与脆化)；xx对光照很敏感，尤其在xxC条件下，产生褐

色沉淀。 

67、包装新鲜肉的袋内为什么通常无氧？ 
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答：肌红蛋白、氧合蛋白、高铁肌红蛋白三种色素在新鲜肉中牌动态

平衡。有氧则使进形成呈棕色或褐色的高铁肌红蛋白，而无氧可将Fe2+转

化Fe3+降低到最小限度，且保持原来的色泽。 

68、为什么我们通常将植物性食品热处理后才食用？ 

答：因为植物性食品中有许多天然毒素，如大豆凝集素、淀粉酶抑制

剂、蓖麻毒蛋白和刀豆氨酸等，适度热处理后使其毒性消失。 

70、影响xx变色的因素有哪些？ 

答：pH，光和热，氧化剂，还原剂，金属离子。 

三、判断题 

1、液态水随温度增高，水分子距离不断增加，密度不断增大。() 

2、水中氧原子进行杂化形成4个等同的SP3杂化轨道，那么两个O-H

键夹角是109028`。(   ) 

3、食品化学侧重于研究生物物质在与生命活动相容的条件下的理化反

应。  () 

4、蛋白质溶液pH值处于等电点，溶解度最小。（） 

5、味精中主要成份为蛋氨酸。() 

6、含有亚氨基的氨基酸为辅氨酸。（） 

7、可可脂中饱和脂肪酸与不饱和脂肪酸之比即SFA：USFA=1:2（） 

8、家畜脂质组织中油脂溶点高，是因为USFA多。() 

9、丙二酸越多，油脂氧化越历害。() 

10、在毛油的精炼中，对于植物油不要脱酸，对动物油要脱酸。() 

11、一种酶蛋白只与一种辅酶(基)结合，构成专一的酶。() 
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12、一种辅基可与多种酶作用。() 

13、所有的类胡萝卜素都是脂溶性色素。() 

14、纤维素不能被人体消化，故无营养价值。（   ） 

15、和支链淀粉相比，直链淀粉更易糊化。（   ） 

16、果糖是酮糖，不属于还原糖。（   ） 

17、工业上制造软糖宜选用蔗糖作原料。（   ） 

18、糖含有许多亲水基羟基，故糖的纯度越高，糖的吸湿性越强。（   ） 

19、纤维素和淀粉均是由葡萄糖聚合而成的，故它们均能被人体消化

利用。（   ） 

20、老化是糊化的逆过程，糊化淀粉充分老化后，其结构可恢复为生

淀粉的结构。（） 

21、果胶的酯化度高则其凝胶强度高，故低甲氧基果胶不能形成凝胶。

（  ） 

22、影响果胶凝胶强度的主要因素为分子量和酯化度。（   ） 

23、xx虽是双糖，但却属于还原糖。（   ） 

24、低聚糖是由 2-10个单糖分子缩合而成的。（   ） 

25、果糖虽是酮糖，却属于还原糖。（   ） 

判断题答案 

1、× 2、× 3、× 4、√ 5、× 6、√  7、×  8、√ 9、√ 10、

√  11、√  12、√ 

13、× 14、√  15、√  16、×  17、×  18、×  19、×  20、×  

21、×   22、× 
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23、√ 24、√  25、√ 

四、填空题 

1、能作水果的保湿剂，糖尿病患者又能服用的单糖。 

2、温度在冰点以上，食品的影响其aw；温度在冰点以下，影响食品

的aw。 

3、发生xx拉德反应的三大底物是、、。 

4、食品中的水可分为和，其中结合水又可分为和。 

5、从和可以解释水有特殊现象。 

 

6、体内的水主要来源和。 

7、食品加工所进行的各种操作，绝大多数都与水有关系， 

其目的是改变水在食品中的和，以提高食品的稳定性。 

8、食品质量包括、质构、颜色、风味、五个方面。 

9、食品加工中主控反映的条件有、时间、温度率、、气相成分。 

10、纤维素和果胶分别由、组成。 

11、影响淀粉老化的因素有 直链与支链淀粉比率的大小 、、 

12、纤维素是以为骨架的，半纤维素又是以为骨架。 

13、肉类蛋白质可分为、、和基质蛋白质 。 

14、组成乳蛋白三个不同的相分别是：、、脂肪球膜蛋白质。 

15、在蛋白质显色反应中，常用于检测蛋白质是否水解完全的反应是，

此反应需要向溶液中加入和 NaOH 试剂。 
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