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一一一一、、、、写出下列化学结构的中文名写出下列化学结构的中文名写出下列化学结构的中文名写出下列化学结构的中文名 

1环化葡基胺   2磷脂酰胆碱    3乳糖    4维生素 E    5 HMF 

二二二二、、、、写出下列写出下列写出下列写出下列中文名的化学结构中文名的化学结构中文名的化学结构中文名的化学结构 

1 苯丙氨酸    2 谷氨酸        3亚麻酸  4果糖环式结构  5 维生素 B5 ����������� !"#$%&'()*+,-'./*+0123456789:;<=9>0? @6ABC+D3EDFGHI'JKD @LLMNDO'PQR0DST*3U
三三三三、、、、选择选择选择选择题题题题 

1食物中水分分类 VWXYZ[\]^_ 
2下列反应中，起动反应需最高水分活度的是：A非酶褐变  B霉菌生长  C细

菌生长  D 水解反应 V̀ abcde]fghijklmnoXpXqrsZtuvwxyz{]^[\_
3下列不是构成肌肉纤维结构的是：A肌纤维 B肌原纤维 C肌质纤维 D肌束 V|}~����q���Z�����q��Z�u���]�l��[\Z������]_
4通过加入底物可达到同样的 Vmax但 Km变大的酶抑制剂是：A竞争性抑制剂

B非竞争性抑制剂 C反竞争性抑制剂 D无抑制剂 

5关于味感物质的几种说法 V�s�Z��������]�� Zx¡¢£_ 
6油脂加工中脱胶是为了脱去什么？ 

四四四四、、、、填空题填空题填空题填空题 

1 天然未糊化的淀粉和老化的淀粉相同点： ______________不同点

是:_________________ 

2抑制淀粉老化的 5种方法是________________________ 

3 Strecker降解产生的风味物质是______________________ 

4 用于衡量油脂氧化初期氧化程度的是_______值。用于通过测定某一产物，可

用于衡量某一油脂在不同氧化阶段氧化程度的是________ 

5不溶于水但溶于盐，存在于大豆，血清，乳中的是_______ ¤¥¦§¨©ª«¬®¯°±²³´µ¶·¸¹º»¼½
6不饱合度越高，油脂熔点越_____(高 低)，常温下不饱合度较高的油脂为_____

（固 液）态。 

7含 S 氨基酸是___________含-OH氨基酸有__________ ¾¿ÀÁÂÃÄÅÆºÇÈÉÊËÌÍÎÏÐÊÌÑÍÒÓ
8缺少会导致甲状腺炎的元素是____,P参与重要遗传物质______的合成。 

9蛋白质中 NH3＋与 COO—通过________键相互作用，烃基通过_____作用 

10果胶脂酶催化_______基团水解，聚半乳糖醛酸酶催化________水解。 

11 一类以多个异戊二烯组成的色素是________,如______。四吡咯色素有

_________________ 

12碾米过程中损失的维生素是_____________,维生素 E又叫__________ 

13高甲氧基果胶脂化度__________,低甲氧基果胶胶凝条件是____________ 

14用二个化学方程式说明转移酶和氧化还原酶的作用 ÔÕÖ×ØÙÊÚÛÜÝÞßàáâÊãÚäåæçèéºêêë ÝìíîÎÏï®¯ êêë ÝðÒ½ 
15乳化剂由于_________结构特性，能在两相界面形成__________________ 
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五五五五、、、、判断题判断题判断题判断题，，，，错的请改正错的请改正错的请改正错的请改正。。。。 

1温度越低食品保存越好 

2用有机溶剂从植物中提出的物质就叫脂类 

3果糖和葡萄糖有相同的分子量，故在室温下保藏性相同  

4鱼糜生产加盐是为了让盐溶性蛋白质析出 

5测定酶活力的最适温度低于酶促反应最适温度 

6碱性条件下叶绿素发生皂化反应而脱色  

7浓缩蛋白比分离蛋白质制品蛋白质含量高 

六六六六、、、、分析题分析题分析题分析题（（（（150—300字字字字，，，，每题每题每题每题 10分分分分）））） 

1用四步将淀粉转化为果糖 

2举三个例子说明蛋白质的功能性质 

3简述从光敏氧化到油脂出现哈败味的全过程 

七七七七、、、、图表分析题图表分析题图表分析题图表分析题（（（（每题每题每题每题 15分分分分）））） 

1结合以下 3个表分析鲜切山药的褐原因（15分） ��������
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Km     0.35       4.36         6.24           10.79      11.35     0.57 ;<;<;<;<
 =>?@AB=>?@AB=>?@AB=>?@AB PPO CDCDCDCDEFGEFGEFGEFG

 HIJ
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2说明水分存在状态对肉制品质量的影响（15分） 

 

 

时间 d   Vc量    游离酚含量     PPO活性 

0—1      显     

1—2      著        增               增 

2—3      减        多               多 

3—4      小 

4—5 

5---6               最大值          最大值 

6—7       缓 

7—8       慢        减              减 

9—10      减        小              小 

10—11     小 

11--12 


