《食品化学》复习题A
一、名词解释

1、酸性食品   2、吸湿等温线   3、滞后现象   4、淀粉的糊化     5、油脂酸败
6、美拉德反应   7、食品添加剂    8、酸价   9、固体脂肪指数    10、食品着色剂

二、填空题

1、脂类化合物是       维生素的载体和许多活性物质的      物质，并提供         。
2、腌肉色素包括               、                  和                  。
3、组成蛋白质的氨基酸有          种，均为             。
4、变性蛋白质发生的有序聚集反应称为蛋白质的          ，蛋白质未发生变性时的无规则聚集反应称为蛋白质的             。
5、酶促褐变需要            、            和            三个条件，缺一不可。
6、碱炼主要是除去油脂中的          ，同时去除部分           、            等杂质。
7、谷物蛋白根据其溶解性分为4大类，包括        、         、          、和          。
8、食品颜色的变化绝大多数与食品中的内源酶有关，其中最主要的是              、
             和              。
9、酶抑制剂可分为两类：               和                。

三、选择题

1、植物油脂富含不饱和脂肪酸，然而它保存性较好；精炼牛油富含饱和脂肪酸，但保存性较差，容易氧化酸败。其原因是（      ）。

A. 饱和脂肪酸容易发生氧化，不饱和脂肪酸不容易氧化

B. 不饱和脂肪酸易氧化，但不易形成影响风味的小分子挥发性醛酮

C. 植物油中含有维生素E等抗氧化物质，而牛油中几乎不含这些物质

D. 牛油在常温下不容易发生氧化，但精炼之后抗氧化物质被破坏，容易发生氧化

2、变性的蛋白质分子聚集并形成有序的蛋白质网络结构过程称为蛋白质的（      ）。

A. 絮凝          B. 沉淀         C. 凝结           D. 凝胶化

3、下列哪项不属于导致果蔬色素变化的关键性酶（       ）。

A. 果胶脂酶      B. 纤维素酶     C. 多酚氧化酶     D. 叶绿素酶

4、食品在通常的加工烹调中，下列哪种维生素的损失是最小的（       ）。

A. 维生素C      B. 尼克酸       C. 维生素A        D. 维生素E

5、辣椒红素属于以下哪一类色素（      ）。

A. 四吡咯色素       B. 叶黄素      C. 儿茶素     D. 叶绿素

6、啤酒生产中常加入下列哪种酶用来除去溶解氧和瓶颈氧，延长货架期（      ）。

A. 果胶酶      B. 脂肪氧合酶     C. 多酚氧化酶    D. 葡萄糖氧化酶

7、环糊精由于内部呈非极性环境，能有效地截留非极性的（      ）和其他小分子化合物。

A. 有色成分   B. 无色成分       C. 挥发性成分     D. 风味成分

8、卡拉胶形成的凝胶是（      ），即加热凝结融化成溶液，溶液放冷时，又形成凝胶。

A. 热可逆的    B. 热不可逆的     C. 热变性的       D. 热不变性的

9、下列哪一项不是蛋白质α -螺旋结构的特点（      ）。
A. 天然蛋白质多为右手螺旋         B. 肽链平面充分伸展 

C. 每隔3.6个氨基酸螺旋上升一圈    D. 每个氨基酸残基上升高度为0.15nm

10、蛋白质空间构象的特征主要取决于下列哪一项（      ）。
A. 多肽链中氨基酸的排列顺序       B. 次级键   
C. 链内及链间的二硫键             D. 温度及pH
四、简答题
1、请简述果葡糖浆作为一种新型食糖在月饼加工和果脯加工中的作用。

2、简述食品加工过程中影响淀粉老化的主要因素。

3、简述食品加工过程中加入亚硫酸盐抑制Maillard反应的机制。

4、什么叫蛋白质的胶凝作用？它的化学本质是什么？如何提高蛋白质的胶凝性？

5、简要概括维生素的主要功能。

五、论述题
1、试述美拉德反应初期阶段过程及反应现象，影响美拉德反应的因素。
2、结合实际生产列举目前果蔬加工和贮藏中的护绿技术。

《食品化学》复习题B
一、名词解释

1、结合水      2、非酶褐变    3、酸败     4、氨基酸等电点      5、焦糖化褐变
6、水溶性维生素   7、膳食纤维    8、阈值    9、食品添加剂       10、过敏源

二、填空题

1.一般来说，大多数食品的等温线呈___  __形，而水果等食品的等温线为___  __形。

2、液体纯水的结构并不是单纯的由____  ___构成的_______形状，通过_______的作用，形成短暂存在的_______结构。

3、糖原是一种_______，主要存在于_______和_______中，淀粉对食品的甜味没有贡献，只有水解成_______或_______才对食品的甜味起作用。

4、脂类化合物种类繁多，结构各异，主要有_______、_______、_______和_______等。

5、蛋白质的二级结构主要包括：______   _和_____    __。

6、维生素不能提供_______，也不是构成_______的成分，它的主要功能是参与_______。
7、肌红蛋白的蛋白质为____   ___。

8、根据溶解性不同，天然色素可分为____    ___和____       ___两类。

9、______是苹果、草莓、菠萝、香蕉等多种水果的风味物质，它是以_______为前体合成的。

三、选择题

1、甲壳低聚糖是一类由N-乙酰-(D)-氨基葡萄糖或D-氨基葡萄糖通过（    ）糖苷键连接起来的低聚合度的水溶性氨基葡聚糖。  

A. α-1, 4             B. β-1, 4              C. α-1, 6       D. β-1, 6

2、淀粉糊化的本质就是淀粉微观结构（    ）。

A. 从结晶转变成非结晶             B. 从非结晶转变成结晶；
C. 从有序转变成无序               D. 从无序转变成有序

3、N-糖苷在水中不稳定，通过一系列复杂反应产生有色物质，这些反应是引起（    ）的主要原因。

A. 美拉德褐变       B. 焦糖化褐变      C. 抗坏血酸褐变       D. 酚类成分褐变

4、花生油和玉米油属于（    ）酯。

A. 亚麻酸           B. 月桂酸          C. 植物奶油           D. 油酸-亚油酸

5、海产动物油脂中含大量（    ）脂肪酸，富含维生素A和维生素D。

A. 长链饱和         B. 短链饱和        C. 长链多不饱和        D. 短链不饱和

6、脂肪酸的系统命名法，是从脂肪酸的（    ）端开始对碳链的碳原子编号，然后按照有机化学中的系统命名方法进行命名。   

A. 羧基             B. 碳链甲基         C. 双键               D. 共轭双键

7、下列关于蛋白质的叙述中，正确的是（    ）。

A. 蛋白质溶液里加(NH4)2SO4溶液并不可提纯蛋白质
B. 在豆浆中加少量石膏，能使豆浆凝结为豆腐
C. 温度越高，酶对某些化学反应的催化效率越高
D. 任何结构的蛋白质遇到浓HNO3都会变为黄色

8、构成蛋白质的氨基酸属于下列哪种氨基酸（    ）。

A. L-α氨基酸     B. L-β氨基酸       C. D-α氨基酸     D. D-β氨基酸

9、不是鉴定蛋白质变性的方法有（    ）。

A. 测定溶解度是否改变；             B. 测定蛋白质的比活性；

C. 测定蛋白质的旋光性和等电点；     D. 测定紫外差光谱是否改变。

10、一般认为与高蛋白植物质地变软直接有关的酶是（    ）。

A. 蛋白酶       B. 脂肪氧合酶        C. 果胶酶       D. 多酚氧化酶

四、简答题
1、简述滞后现象产生的主要原因。
2、简述淀粉老化及影响因素。

3、简述油炸过程中油脂的化学变化。

4、试述蛋白质变性及其影响因素，举出几个食品加工过程中利用蛋白质变性的例子。

5、简述酶作为催化剂的特点。

五、论述题

1、试述油脂氢化及意义。
2、阐述肉制品中硝酸盐或亚硝酸盐的发色原理。
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