
广东海洋大学2007年攻读硕士学位研究生入学考试

《食品化学》(412)试卷
（请将答案写在答题纸上,写在试卷上不给分.本科目满分150分）
一、填空题（20分，每空1分）

1.水分与溶质的相互作用类型有              、偶极－偶极作用和               。

2.酯交换是油脂中的酯内或酯之间所进行的             交换, 目的在于                  。

3.食品中的叶绿素在酸、热条件下变褐绿色的原因是                     。

4. 在酶或水热条件下、脂类化合物中酯键发生水解,生成        和       。

5．味觉之间的相互作用主要有        、对比作用、        、变调作用和疲劳作用等几种形式。

6．食品中香气物质形成的主要途径有生物合成、        、酶间接作用和            。

7.在面团调制过程中，面粉中的多糖和蛋白质等亲水性胶体吸水后, 分子间通过         、         和表面作用等形成海绵状的三维立体网络结构。

8.淀粉和纤维素均是由葡萄糖聚合而成的。直链淀粉是以-1,4糖苷键联结的，纤维素则是由          糖苷键联结的。

9.蛋白质的功能性质主要有        、          、组织结构化性质和感观性质。

10．蛋白质变性后的变化有           、          、发生絮凝、形成不可逆的凝胶、容易被酶水解和丧失生物活性。

11．天然油脂主要有三种同质多晶体          、         和 ,。
二、名词解释（40分，每题5分）

1．淀粉的糊化和老化        2、滞后现象        
3．油脂的酸败

4．蛋白质的变性            5．同质多晶现象    6．水分活度

7．酶促褐变和非酶褐变      8．蛋白质的胶凝作用

三、选择题（20分，每题2分）

1.结合水主要性质为（  ）

A．不能被微生物利用    B．不能作为溶剂  

    C．能结冰              D．热焓比纯水大

2.下列双糖中属于非还原糖的是（  ）
A.麦芽糖
B.纤维二糖
C.乳糖 
D.蔗糖

3.组成壳多糖的单糖单位是 (  )
A.N(乙酰(D(氨基半乳糖胺；
B.N(乙酰(D(氨基葡萄糖；
C.((D(甘露糖胺
                 D.((D(胞壁酸

4.果胶酸完全水解后可得到 (  )
A.葡萄糖醛酸                B.半乳糖醛酸
C.N(乙酰葡萄糖胺
           D.N(乙酰半乳糖胺

5.下列哪项是属于二级结构的概念？(  )
A.多肽链共价主链的氨基酸序列
B.多肽链通过侧链基团相互作用形成的构象
C.蛋白质亚基的排列方式
D.多肽链借助主链氢键形成的((螺旋和((折叠

6.所有的PTH(氨基酸在紫外区有强吸收，最大吸收值在波长(   )
A.280nm                   B.220nm

C.260nm
                 D.268nm
7.中性盐沉淀蛋白质的原理是 (  )
A.降低介电常数
B.竞争性脱水
C.消除蛋白质的带电状态  
          D.使蛋白质疏水基团外露

8. 脂肪酶能催化甘油酯的酯键生成脂肪酸和甘油，它属于（  ）
A.裂合酶类；               B.水解酶类；
C.异构酶类；
              D.氧化还原酶类

9.下列脂肪酸中，含3个双键的脂肪酸是 (  )
A.亚油酸；
B.亚麻酸；
C.油酸；
                    D.花生酸

10.胡萝卜素可看成是由下列哪种化合物作为结构单位重复而成的？(  )
A.鞘氨醇；                 B.胆固醇；
C.异戊二烯；
              D.环戊烷多氢菲
四. 判断题 (10分)  (正确的打√, 错误的打x )                 

1.在肌红蛋白结构中，CO，NO配位能力强于O2，O2强于H2O。（  ）
2.鲜味存在与NaCl无关，纯谷氨酸钠也有鲜味。（  ）
3.核苷酸和谷氨酸钠可起协同效应使鲜味增强。（  ）

4．叶绿素有A、B两种结构，其结构中存在一个大的共扼体系。（   ）

5．脂肪氧化与水活的关系是水活越低，氧化速度越慢。（   ）

6．SO2可与花青素发生加成反应，使颜色减褪，除去SO2后，颜色不能复原。（   ）

7．类黄酮在自然界中主要以氧糖苷形式存在，成苷位置为C3、C6、C8。（   ）

8．食品发生酶促反应必须具备2个条件，即多酚物质和酚酶。（   ）

9．肉制品中加三聚磷酸钠（焦磷酸钠）可使其持水性增加，防止脂肪酸败。（  ）

10．矿物质在体内能维持酸碱平衡。（  ）

五. 问答题 (共60分 )

1．简述食品发生酶促褐变的主要原因以及防止酶促褐变的方法.(8分)

2．简述水分活度与食品稳定性的关系 。（8分）

3.比较高甲氧基果胶和低甲氧基果胶的胶凝作用机理的异同点.(6分 )

4. 简述速冻与缓慢冻结对食品品质的影响。(8分)

5．举例说明糖类物质在食品贮藏加工过程中发生的化学变化及对食品品质的影响。（10分）
6. 蛋白质的主要功能性质有哪些？请举例说明蛋白质在食品加工和贮藏过程中发生的物理、化学和营养变化？(10分)

7.油脂在高温处理过程中会发生哪些变化？这些变化对油脂的品质有何影响？(10分)
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