

2016年硕士研究生招生考试试题
考试科目: 食品化学                    满分：150分     考试时间：180分钟

一、填空题：（每空1分，共25分）
水分吸附等温线的制作方法有         和         两种。同一种食品采用这二种方法作出的曲线不完全重合的现象，被称为             。 
食品发生酶促褐变反应必须具备3个条件，即         、         和          。
小麦粉面团形成的主要原因是含有           ，包括           和            。
长期高温条件下，油脂的粘度升高，酸价            ，泡沫量            。

根据维生素溶解性质的不同，可将其分为           和           两大类。其中前者主要有      、       、VE和VK等，后者包括       、        。其中，       在食品加工和贮藏过程最易损失，       可以延缓油脂的氧化酸败。

人体必需的常量元素有         、         、         、         、钾、氯和钠7种，是体内含量占体重>      %的元素。

发芽、变绿的马铃薯不能食用的原因是含有大量的            。
二、判断题：（每题1分，共25分）
人的舌前部对酸味最敏感，人的腮两边对甜味敏感。

鱼油的主要成分是DHA和EPA。

相同水活度时，回吸食品的含水量比解吸食品的含水量小。
果蔬干制过程丢失的水分主要是自由态水。

凡是糖类都有甜味。

和直链淀粉相比，支链淀粉更易老化。

蛋白质在它们的等电点时比在其他pH时，对变性作用更稳定。

溶解度越大，蛋白质的乳化性能也越好，溶解度非常低的蛋白质，乳化性能差。

豆浆是油包水型的乳浊液。

过氧化值可表明油脂酸败程度。

当油脂酸败严重时，可加入大量的抗氧化剂使情况逆转。

氧化型酸败是油脂中的饱和脂肪酸自动氧化而造成的。

植物中矿物质以游离形式存在为主。
α型油脂中脂肪酸侧链为无序排列，它的熔点低，密度小，不稳定。
琼脂可以形成热可逆性凝胶。

食品中的铁有Fe2＋和Fe3＋两类，其中Fe2＋易于吸收。
从溶解性上来说，胡萝卜素类不溶于水，叶黄素类溶于水。
脱涩是使可溶性多酚类物质生成不溶性物质即变无涩。
VA具有调节钙、磷代谢，预防佝偻病和软骨病等生理功能。
血红素结构中的金属元素是Fe3＋。

花青素在酸性条件下显红色。

霉变的花生中可能含有黄曲霉毒素，可通过加热的方式将其破坏。
光敏氧化的速度比自动氧化约快1500倍。

叶绿素结构中的金属元素是Mg2+。

B族维生素在大米的碾磨中损失随着碾磨精度的增加而减少。
三、名词解释：（每题3分，共 18 分）
水分活度
生理碱性食品
淀粉老化
焦糖化反应
油脂过氧化值（POV）

蛋白质变性
四、问答题：（每题 6分，共42 分）
食品中水的存在形式及其各自特点。
案例分析：2004年10月，中部某市一所中小学的综合实践教育中心，有一百多名学生在早餐之后，先后出现呕吐、头晕、肚子痛、腹泻等食物中毒的症状，后来查明这起食物中毒是因为这些学生在早餐的时候，都喝了未煮熟的豆浆，导致学生食用以后发生食物中毒。就此案例分析回答几个问题：（1） 食用生豆浆后产生中毒症状的原因；（2）豆浆应如何正确食用才不会引起食物中毒？（3）除生豆浆外，还有哪些食物食用不当也会中毒，列举3种，并说明原因及如何避免食用时发生中毒。

从β-环状糊精的结构特征说明其在食品工业中的作用。

简述油脂的自动氧化机理，并简述它与油脂光敏氧化有何区别？何者对油脂酸败的影响更大？

“水分活度（Aw）可以很好地预测食品的稳定性。”这一结论适用于冷冻食品吗？为什么？
简述食品添加剂亚硝酸盐对食品的作用。
植物性食物中钙、铁的生物有效性如何？为什么？ 

五、论述题：（每题 10 分，共40 分）
请用食品化学知识说明油脂经长时高温加热后产生的品质变化；同时指出影响食品中脂类氧化速率的因素。
请用食品化学知识解释美拉德反应的反应机理，对食品会产生什么利与弊，以及在哪些方面可以控制美拉德反应？ 

请用食品化学知识说明热加工对食品中蛋白质的利与弊。
为什么鲜榨苹果汁容易褐变？请用食品化学知识说明其反应机理并提出相应的解决措施。
注意：所有试题答案写在答题纸上，答案写在试卷上无效。











