《动物卫生检验检疫学》复习题
一、填空题（每空0.5分，共16分。）

1、屠宰污水的处理方法通常包括___________、___________和_________3部分。

2、我国规定牛囊尾蚴的主要检验部位为________、________、_________和_________。

3、宰前检疫中，个体临床检查的方法在实践中总结为_____、_____、____和____4大要领。

4、PSE肉的特征是_____________、____________和_____________。

5、无公害食品、有机食品、绿色食品按照标准从低到高依次排列为____________、____________、____________。

6、动物性食品污染引起的“三致作用”是指___________、____________和____________。

7、畜肉的冻结方法主要有_____________、____________和_____________三种。

8、油脂的氧化作用可分为____________、____________和____________3种。

9、脂肪组织坏死可分为___________、____________和____________3种。

10、蛋壳分为___________、____________和____________3部分。

11、宰后检验的实验室方法主要包括____________、____________、____________和____________。

12、生理异常乳包括____________和____________。

13、按照规定，确诊为结核病的整个胴体及其产品，应做_____________处理。确诊为旋毛虫的胴体和整个内脏做_____________处理。

14、宰后检疫的处理方式通常有___________、____________和____________等3种方式。

15、在微生物学检验中，按照国家食品卫生标准要求，对熟肉制品必须进行___________、___________和___________的检验。

16、家畜屠宰后摘除的有害腺体（三腺）是指________、_________和____________。

17、腌腊肉制品的感官检验，一般采用简便易行、判断准确的_____、______和_____三步检验法。

18、目前在畜牧生产中非法使用最广泛的β-受体激动剂主要有____________、_____________和_________________3种。

19、猪宰后检疫剖检下颌淋巴结，主要是为检疫__________和__________两个疾病。

20、白肌病的发生主要与__________和_____________缺乏有关。

21、冻猪分割肉中统称的I号肉和Ⅱ号肉分别是指____________和_____________。

22、PSE肉的特征是_____________、____________和_____________。

二、选择题

1、屠宰加工企业的平面布局总的设计原则不包括（   ）。

A.地面用柏油或水泥铺设           B.远离居民区 

C.考虑环境绿化                   D.地势平坦、避免坡度

2、腌腊制品的感官检查不包括（    ）

A.看     B.扦    C.听     D.斩

3、肌肉僵直的根本原因为肌肉中（    ）含量的多少。

A.糖酵解酶        B.ATP        C.糖原        D.葡萄糖

4、无论发生次数还是中毒人数，在我国占食物中毒总数第一位的是（    ）。

A.细菌性食物中毒                  B.有毒动、植物食物中毒  

C.化学性食物中毒                  D.真菌毒素

5、猪体内肌肉旋毛虫发病率最高的是（    ）。

A.舌肌         B.喉肌        C.膈肌        D.咬肌

6、以牛乳为主料，添加或不添加白砂糖，经浓缩制成的黏稠状液体产品为（     ）。

A.乳粉           B.炼乳         C.纯酸乳        D.风味酸乳

7、在牛、羊的宰后检验中，最具有剖检意义的淋巴结是（    ）。

A.腹股沟淋巴结     B.肩前淋巴结    C.内脏淋巴结    D.颌下淋巴结

8、有许多鱼类含有生理毒素，其中，金枪鱼属于（    ）。

A.肉毒鱼类      B.血毒鱼类       C.胆毒鱼类     D.含高组胺鱼类

9、新鲜肉最基本的检验方法是（     ）。

A.感官检验
      B.理化检验       C.微生物检验   D.综合检验法

10、不属于成熟肉特征的是（     ）

A.横断面湿润，有肉质渗出   B. 呈碱性反应   C.肉汤澄清  D. 肌肉具有弹性

11、超巴氏杀菌采用的温度是（        ）。

A.62℃-65℃
    B.72℃-75℃       C.125℃-138℃   D.135℃-150℃

12、宰前检疫发现患猪2型链球菌的病猪，进行的处理方式是（       ）。

A.销毁            B.化制            C.销售          D.食用

13、动物屠宰后，肉的腐败变质一般开始于（      ）。

A.僵直  
        B.解僵         C.自溶          D.腐败

14、乳品企业常用的乳杀菌和灭菌方法是（       ）。

A.巴氏杀菌法
    B.超巴氏杀菌    C.超高温瞬时杀菌法  D.保持灭菌法

15、宰后检疫的复检过程需要检查“三腺”的摘除，“三腺”指的是（      ）。

A.甲状腺、肾上腺、病变淋巴结      B.甲状腺、肾上腺、前列腺

C.唾液腺、肾上腺、病变淋巴结      D.甲状腺、肾上腺、脑垂体

16、用于评价动物性食品中肠道致病污染的指标是（        ）。

A.菌相 
        B.菌落总数          C.细菌总数     D.大肠菌群

17、宰后检疫中，猪胴体必须剖检的淋巴结是（      ）。

A.腹股沟淋巴结     B.腹股沟深淋巴结    C.髂下淋巴结    D.髂内淋巴结

18、蜂蜜颜色的深浅主要与（     ）有关。

A.含糖类的种类     B.铁的含量     C.维生素的含量    D.淀粉酶的含量

19、以下微生物可引起食物中毒的是（        ）。

A.猪瘟  
   
 B.新城疫         C.李氏杆菌          D.猪丹毒

20、以下不符合河豚特征的是（     ）。

A.身体浑圆     B.背上有鲜艳的斑纹    C.体表有鳞片    D.不利环境下腹部鼓气

三、名词解释

1、生化需氧量

2、有机食品

3、生物安全处理

4、再制蛋

5、家禽半净膛

6、平酸菌

7、MRL

8、家禽全净膛

9、BOD

10、分割肉

11、同步检验

12、食物中毒

13、屠宰率

14、绿色食品

15、无意残留

16、动物性食品卫生学

四、简答题
1、在猪宰后检验中，最具有检验意义的淋巴结有哪些？

2、绿色食品有哪些显著特征？

3、简述牛的屠宰加工工艺。

4、简述猪宰后检验的程序。

5、乳品厂常见的杀菌、灭菌方法有哪些？

6、根据《生猪屠宰检疫规程》每头猪必检的淋巴结有哪些？

7、简述动物检疫的特点。 

8、屠宰加工企业的整个布局应该分为哪几个区？

9、列举肉新鲜度的实验室检验方法。

10、简述蛋在保藏过程中的物理变化。

五、论述题
1、结合本课程的学习，联系实际，试述我国动物卫生检验检疫所面临的形势和发展前景。

2、论述宰后检疫的技术要求 

参考答案

一、填空题

1、预处理（物理学处理或机械处理）、生物处理、消毒处理

2、咬肌、舌肌、深腰肌、膈肌 

3、看、听、摸、检

4、色泽淡白、质地松软、有汁液渗出
5、无公害食品、绿色食品、有机食品
6、致癌、致畸、致突变
7、两步冻结法、一次冻结法、超低温一次冻结法
8、醛化酸败、酮化酸败、酯化
9、胰性脂肪坏死、营养性脂肪坏死、外伤性脂肪坏死
10、壳外膜、硬蛋壳、壳内膜
11、病理学诊断、病原学诊断、血清学诊断、理化检验
12、初乳、末乳
13、销毁、化制
14、适于食用、有条件食用、不可食用
15、细菌总数、大肠菌群、致病菌
16、甲状腺、肾上腺、病变淋巴结
17、看、扦、斩
18、克伦特罗、沙丁胺醇、莱克多巴胺
19、结核、炭疽
20、维生素E、硒
21、颈背肌肉、前腿肌肉
22、色泽淡白、质地松软、有汁液渗出
二、选择题

1、D  2、C  3、B  4、A  5、C  6、B  7、D  8、D  9、A  10、B
11、C  12、B  13、C  14、A  15、A  16、D  17、A  18、B  19、C  20、C
三、名词解释 略
四、简答题 略
五、论述题 略
。
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