《现代食品分析技术》复习题
填空题

1、巴布科克法测定乳脂肪时，使用硫酸的浓度是      ，使用硫酸的作用是          、           、            、           。
2、直接滴定法测还原糖时，滴定终点显出砖红色的物质是          。常压干燥法测定面粉中水分含量时，选用干燥温度为            。
3、测定食品灰分时，对较难灰化的样品可加某些助灰剂加速灰化作用，常用的助灰剂有            、            和              。
4、测定食品中脂肪多采用有机溶剂萃取法，常用的有机溶剂有          、        和          。
5、食品分析常用的检验方法有感官检验法、              、            、微生物分析法和           。
6、从        分析对象中抽取有          的一部分样品作为分析材料，这项工作叫采样。具体采样过程通常是           和             两种方法相结合。 
7、常温干燥法测定水分含量中干燥至恒重，是指前后两次质量差不超过            。蛋白测定时消化用硫酸铜作用是            。巴布科克法测定乳脂肪含量的时，用           来破坏脂肪球膜。
8、对样品进行理化检验时，采集样品必须有          性。

9、食品经高温          ℃灼烧后的残留物，叫做灰分。

10、凯氏定氮法测定蛋白质含量在原理上分为           、             和            三步。

11、折光法测得的只是食品溶液中             含量。

12、有效酸度指             。反映的是已            浓度，常用              表示。

13、巴布科克法测定乳脂肪时，使用硫酸的浓度是        ，使用硫酸的作用是          、           、            、           。
14、测定食品灰分时，对较难灰化的样品可加某些助灰剂加速灰化作用，常用的助灰剂有            、            和              。
选择题

1、重量分析法主要用于测定(     )组分。   

A、大于1%    B、小于1%    C、0.1%～l%    D、大于5% 

2、化学试剂的等级是AR，说明这个试剂是（   ）。 

A、优级纯  B、分析纯  C、化学纯  D、实验试剂

3、食品分析中干燥至恒重，是指前后两次质量差不超过（    ）。 

A、2毫克  B、0.2毫克  C、0.1克   D、0.2克

4、以下各化合物不可能存在于灼烧残留物中的是（   ）。 

A、氯化钠     B、碳酸钙      C、蛋白质      D、氧化铁

5、乳粉酸度测定终点判定正确的是（     ）。   

  A、显微红色0.5min内不褪色      B、显徽红色2min内不褪色 

C、显微红色1min内不褪色        D、显微红色不褪色

6、索氏抽提法测定粗脂肪含量要求样品（    ）。 

A、水分含量小于10％  B、水分含量小于2％  C、样品先干燥   D、无要求

7、实验室组装蒸馏装置，应选用下面哪组玻璃仪器 (     )。

  A、三角烧瓶、橡皮塞、冷凝管    B、圆底烧瓶、冷凝管、定氮管 

C、三角烧瓶、冷凝管、定氮管    D、圆底烧瓶、定氮管、凯氏烧瓶
8、酸水解法测定淀粉含量时，加入盐酸和水后，在沸水浴中水解6h，用(     )检查淀粉是否水解完全。   

A、碘液     B、硫代硫酸钠溶液     C、酚酞     D、氢氧化钠
9、测饮料中L-抗坏血酸含量时，加草酸容液的作用是（   ）。 

A、调节溶液pH值  B、防止Vc氧化损失  C、吸收样品中的Vc  D、参与反应
10、使用原子吸收分光光度法测量样品中的金属元素的含量时，样品预处理要达到的主要目的是 (     )。     

A、使待测金属元素成为基态原子          B、使待测金属元素与其他物质分离

C、使待测金属元素成为离子存在于溶液中  D、除去样品中有机物

11、下列玻璃仪器使用方法不正确的是（   ）。 

A、烧杯放在石棉网上加热       B、离心试管放在水浴中加热 

C、坩埚直接放在电炉上加热     D、蒸发皿直接放在电炉上加热

12、化学试剂是检验中必不可少的，我国化学试剂分为四个等级，在食品检验中最常用的是（    ）。  

A、一级品优级纯   B、二级品分析纯   C、三级品化学纯   D、四级品实验试剂

13、测定水分时，称取的样品平铺称量瓶底部的厚度不得超过（    ）。 

A、3mm      B、6mm     C、5mm     D、10mm

14、通常把食品经高温灼烧后的残留物称为(     )。

 A、有效物    B、粗灰分    C、无机物    D、有机物

15、测定总挥发酸的时候，因一部分酸是以结合态的形式存在，通常我们加入（     ）使结合态的挥发酸离析。  

A、盐酸     B、磷酸     C、硫酸      D、硝酸

16、罗紫—哥特里法测定乳脂肪含量的时，用（     ）来破坏脂肪球膜。 

A、乙醚   B、石油醚   C、乙醇    D、氨水

17、蛋白质测定中，下列做法正确的是（    ）。 

A、消化时硫酸钾用量要大     B、蒸馏时NaOH要过量 

C、滴定时速度要快           D、消化时间要长

18、直接滴定法测还原糖时，滴定终点显出（   ）物质的砖红色。    

A、酒石酸钠   B、次甲基蓝    C、酒石酸钾    D、氧化亚铜

19、若要检测食品中的胡萝卜素，样品保存时必须在(     )条件下保存。 

A、低温    B、恒温       C、避光    D、高温

20、为防止721分光光度计光电管或光电池的疲劳，应（    ）。 

A、在测定的过程中，不用时应将电源关掉 B、不测定时应关闭单色光源的光路闸门 

C、尽快做完测量工作            D、不测定时应打开单色光源的光路闸门  

三、判断题
1、准确度是指在规定的条件下，相互独立的多次平行测定结果相互接近的程度。它代表测定方法的可靠性。准确度的高低可用误差来表示，由偶然误差决定。 （    ）
2、常压干燥法测定样品水分含量时，要求水分是唯一的挥发性物质。（   ）
3、样品测定灰分时，可直接称样后把坩埚放入马沸炉中灼烧；灰化结束后，待炉温降到室温时取出坩埚。  （    ） 
4、测定深颜色样品的总酸时，可减少取样量。                      （     ）
5、乙醚中含有水，能将试样中糖及无机物抽出，造成测量脂肪含量偏高的误差。(    )

6、偶然误差我们可以通过适当的方法避免，比如我们可以通过做空白实验进行避免。（   ）

7、炼乳等样品水份的测定中加入经酸处理干燥的海砂可加速水分蒸发。（    )

8、食品中总酸度可以用样品中含量最多的那种酸的含量表示。      (     )

9、还原糖含量测定时，样品预滴定步骤应为：准确吸取费林试剂甲、乙液各5.00mL置于250mL锥形瓶中，加水10mL，以先慢后快的速度从滴定管中滴加试样溶液待溶液颜色变浅时，以每1秒2滴的速度滴定直至溶液蓝色刚好褪去为终点，记录样液消耗总体积。（   ）

10、用比色法测定维生素A时，所生成的蓝色配合物很稳定。   (    )

四、简答题

1、食品分析过程中为什么要对样品进行预处理，简述样品预处理所要达到的要求？（5分）

2、简述灰分测定和水分测定过程中的恒重操作的异同点？（5分）

3、测定样品中还原糖含量时，要在沸腾条件下进行滴定，并且要对样品进行预滴定，目的分别是什么？（10分）

4、常用的样品预处理方法有哪6种？（6分）

5、灰分测定时为什么要炭化？（4分）

6、索式提取器由哪几部分组成？说明每一部份的作用。（5分）

7、碱性铜盐法测定还原糖含量时，为什么整个滴定过程要在沸腾下完成？对样品溶液进行预测的目的是什么？（10分）

8、直接干燥法测定面粉中水分的操作步骤及注意事项。（15分）
实验设计题

1、某公司要测原料小麦蛋白质含量，请你设计一套实验方案。（包括实验方法、原理、仪器、试剂、操作步骤、注意事项等）
2、测定某食品样品中的总灰分含量，称取15.200g样品，放入已灼烧至恒重的、质量为21.300g灰化皿内，按操作程序碳化灼烧，冷却后总质量为22.400，求此食品的粗灰分含量。（5分）
3、有一深颜色的食醋样品，欲测定其总酸度，请设计该如何测定？（15分）

参考答案

填空题

90-91%；溶解蛋白质；溶解乳糖；减少脂肪的吸附力；增加比重
氧化亚铜；100～105℃
碳酸铵；硝酸；过氧化氢
乙醚；石油醚；氯仿-乙醇混合液
化学检验法；仪器检验法；酶分析法
大量；代表性；随机取样；代表性取样
2毫克；催化剂；浓硫酸
代表性

500-600℃
消化；蒸馏；滴定
可溶性固形物
H+；离解的酸的；pH
90-91%；溶解蛋白质；溶解乳糖；减少脂肪的吸附力；增加比重
碳酸铵；硝酸；过氧化氢
二、选择题
1-5：CBACA  6-10：BBABD  11-15：DBCBB     16-20：DBDCB
判断题

1-5：(√((√    1-5：(√√((
略
略

