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绪论单元测验

1、单选题：下列哪种不属于食品？
选项：
A、娃哈哈矿泉水
B、稻谷
C、宠物食品
D、葛根粉
参考：【宠物食品】

2、单选题：下列哪种是也属中药材的食品？
选项：
A、灵芝多糖提取液
B、腰果
C、花椒
D、香菇
参考：【花椒】

3、单选题：下列哪种是供给人体能量的营养素？
选项：
A、植物油
B、水
C、维生素
D、矿物质
参考：【植物油】

4、单选题：化学家们对食品的研究做出了贡献，可以说食品化学起源于化学。
选项：
A、正确
B、错误
C、其他观点
D、不知道
参考：【正确】

5、单选题：食品的基本营养成分中属于无机物的是哪类？
选项：
A、维生素
B、糖类
C、矿物质
D、C元素
参考：【矿物质】

6、单选题：食品化学学科的发展与（ ）、（ ）学科的发展相关，并与（ ）的兴起相关。
选项：
A、化学、生物化学、食品工业



B、化学、食品工程学、生物化学
C、食品工业、食品工程学、化学
D、化学、工程学、生物学
参考：【化学、生物化学、食品工业】

7、单选题：食品化学研究的内容包括食品中各组分的性质、结构和功能，食品中化学变化的历程和反
应机理、食品贮藏加工新技术、新产品的开发以及（ ）。
选项：
A、食品资源的利用
B、药食两用资源的利用
C、食品的褐变现象
D、食品在加工过程中的变化
参考：【食品资源的利用】

8、单选题：被称为食品中第七大营养素的是？
选项：
A、膳食纤维
B、油脂
C、葡萄糖
D、蔗糖
参考：【膳食纤维】

9、多选题：食品应具备的基本条件是？
选项：
A、安全卫生
B、含有营养素
C、具有一定的感官品质
D、有药用功效
参考：【安全卫生#含有营养素#具有一定的感官品质】

10、多选题：食品化学的理论应用于食品生产过程可以指导下列哪些过程或研究？
选项：
A、改善食品品质
B、开发食品资源
C、革新食品工艺和技术
D、控制食品质量
参考：【改善食品品质#开发食品资源#革新食品工艺和技术#控制食品质量】

11、多选题：下列属于食品中六大基本营养素的是？
选项：
A、维生素
B、矿物质
C、水
D、蛋白质
参考：【维生素#矿物质#水#蛋白质】

12、多选题：在食品加工过程中，其中的化学成分会发生（ ）、（ ）、（ ）、（ ）等类型的化学变
化。



选项：
A、氧化
B、水解
C、分解
D、聚合
E、油脂酸败
参考：【氧化#水解#分解#聚合】

13、多选题：加工过程中，食品成分发生的化学变化会引起食品哪些品质的变化？
选项：
A、感官品质
B、营养价值
C、安全性
D、保藏性
参考：【感官品质#营养价值#安全性#保藏性】

14、多选题：被称为食品工业发展里程碑的是？
选项：
A、化工单元操作引入食品生产形成食品生产单元操作
B、食品化学学科的形成
C、食品概念的形成
D、饮料的生产
参考：【化工单元操作引入食品生产形成食品生产单元操作#食品化学学科的形成】

15、多选题：下列属于供能营养素的是？
选项：
A、油脂
B、矿物质
C、糖类
D、蛋白质
参考：【油脂#糖类#蛋白质】

16、判断题：必须具备令所有人接受的色香味形是作为食品的基本条件之一。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【错误】

17、判断题：食品生产中的单元操作起源于化工生产。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【正确】

18、判断题：膳食纤维是食品中的基本营养素之一。
选项：
A、正确



B、错误
参考：【错误】

19、判断题：食品的营养价值是食品化学研究的一个方面。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【正确】

20、判断题：食品的风味特征不是食品化学研究的内容。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【错误】

21、判断题：食品的成分包括天然成分和非天然成分两大类，非天然成分是由食品添加剂带入的。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【错误】

22、判断题：食品的六大基本营养成分中，糖类、油脂、蛋白质只为人体提供能量。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【错误】

23、判断题：应用食品化学的知识可以研究改善食品的品质。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【正确】

24、判断题：应用食品化学的知识可以研究开发食品资源。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【正确】

25、判断题：热处理会导致许多食品营养成分发生变化。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【正确】

26、判断题：矿物质在食品的基本营养素中属于无机化合物。
选项：
A、正确



B、错误
参考：【正确】

27、判断题：枸杞属于药食两用的物质。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【正确】

28、判断题：食品的风味特征不是食品化学研究的内容。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【错误】

29、判断题：18-19世纪化学家们研究的一个方面是食品的化学本质，并使人们认识到糖类、蛋白质和脂
肪是人体必需的三大营养物质。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【正确】

30、判断题：食品化学起源于生产实践，又应用于食品生产过程，具有综合性、实践性的特点。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【正确】

31、填空题：食品应具备的基本条件包括安全卫生、可接受的感官品质和含有（ ）。
参考：【营养素】

32、填空题：食品化学学科的发展与化学、生物化学学科的发展相关，并与（）工业的兴起相关。
参考：【食品】

33、填空题：食品化学研究的内容包括食品中组分的结构、（ ）和功能，食品中化学变化的历程和反应
机理，食品贮藏加工新技术新产品的开发，食品资源的利用等。
参考：【性质】

34、填空题：食品中含有六大基本营养素，被称为第七大营养素的是（ ）。
参考：【膳食纤维】

35、填空题：在食品加工过程中，化学成分的变化会引起食品（ ）的变化。
参考：【品质】

36、填空题：化工单元操作的引入是（ ）发展的里程碑。
参考：【食品工业】

“生物基础物质”章单元测验



1、单选题：水分子通过( )的作用可与另外4个水分子缔合形成正四面体结构。
选项：
A、范德华力
B、氢键
C、盐键
D、二硫键
参考：【氢键】

2、单选题：根据化学结构和化学性质，碳水化合物是属于一类（ ）的化合物。
选项：
A、多羟基酸
B、多羟基醛或酮
C、多羟基醚
D、多羧基醛或酮
参考：【多羟基醛或酮】

3、单选题：下列糖中最甜的糖是（ ）。
选项：
A、蔗糖
B、葡萄糖
C、果糖
D、麦芽糖
参考：【果糖】

4、单选题：下列糖中属于双糖的是（ ）。
选项：
A、葡萄糖
B、乳糖
C、果糖
D、淀粉
参考：【乳糖】

5、单选题：下列属于还原性二糖的是（ ）。
选项：
A、麦芽糖
B、蔗糖
C、淀粉
D、果糖
参考：【麦芽糖】

6、单选题：蛋白质的平均含氮量约为（ ）。
选项：
A、26%
B、16%
C、6%
D、66%
参考：【16%】



7、单选题：测得某一蛋白质样品的氮含量为0.40克，则此样品约含蛋白质（ ）克。
选项：
A、2.00
B、2.50
C、3.00
D、6.25
参考：【2.50】

8、单选题：下列属于微量元素的是（ ）。
选项：
A、钾
B、磷
C、钙
D、锰
参考：【锰】

9、单选题：变性蛋白质其（ ）。
选项：
A、一级结构破坏，理化性质改变
B、空间结构改变，理化性质不变
C、一级结构和空间结构同时破坏，溶解度降低
D、空间结构破坏，生物学活性丧失
参考：【空间结构破坏，生物学活性丧失】

10、单选题：蛋白质的一级结构决定于（ ）。
选项：
A、分子中的氢键
B、分子中的盐键
C、氨基酸的组成和顺序
D、分子内部的疏水键
参考：【氨基酸的组成和顺序】

11、填空题：食品中除去C、H、O、N四种构成水分和有机物质的元素外的其它元素称为（ ）。
参考：【矿物质】

12、填空题：维生素是维持人体正常生命活动所必需的一类小分子（ ）化合物。
参考：【有机】

13、填空题：维生素E又称为 （ ）。
参考：【生育酚】

14、填空题：在人体内有特殊的生理功能，但人体自身又不能合成，必须从食物中摄取的不饱和脂肪酸
称为（ ）。
参考：【必需脂肪酸】

15、填空题：油脂在碱性溶液中的水解称为（ ）反应。
参考：【皂化】



16、填空题：完全皂化1 g油脂所需的氢氧化钾的毫克数称为油脂的（ ）。
参考：【皂化值】

17、填空题：中和1 g油脂中的游离脂肪酸所需要的KOH的毫克数称为油脂的（ ）。
参考：【酸值】

18、填空题：体内缺（ ）的人群，可导致乳糖不耐受。
参考：【乳糖酶】

19、填空题：组成蛋白质的基本单位是（ ）。
参考：【氨基酸】

20、填空题：某些蛋白质变性后可以在一定的条件下重新形成原来的空间结构，并恢复原来部分理化特
性和生物学活性，这个过程称为蛋白质的（ ）。
参考：【复性】

第一节 水单元测验

1、单选题：水分子通过( )的作用可与另外4个水分子缔合形成正四面体结构。
选项：
A、氢键
B、范德化力
C、盐键
D、二硫键
参考：【氢键】

2、单选题：关于冰的结构及性质描述错误的是（ ）。
选项：
A、冰是由水分子有序排列形成的结晶
B、食品冻结时，其中的冰是由纯水形成的
C、食品的冻结实际是其中水的冻结，因此常压下食品也在0度冻结
D、由于冰的密度比水小，所以食品冻结时体积会增大
参考：【食品的冻结实际是其中水的冻结，因此常压下食品也在0度冻结】

3、单选题：常压时水在什么温度下密度最大？
选项：
A、4℃
B、0℃
C、100℃
D、37℃
参考：【4℃】

4、单选题：水分子之间的氢键是由一个水分子的氢原子和另一个水分中的（ ）之间形成的。
选项：
A、氧
B、氢
C、氟



D、氯
参考：【氧】

5、单选题：一般而言，人体对水的需求量最大的是下列哪个选项？
选项：
A、婴儿期
B、青年期
C、成年期
D、老年期
参考：【婴儿期】

6、单选题：（ ）结构可以解释水的高沸点，较高的比热容、蒸发热等性质。
选项：
A、缔合结构
B、V形结构
C、线型结构
D、平面结构
参考：【缔合结构】

7、单选题：氢、氧原子以（ ）键形成水分子。
选项：
A、极性共价键
B、氢键
C、离子键
D、离子键
参考：【极性共价键】

8、单选题：当外界压力增大时，水的沸点如何变化？
选项：
A、升高
B、降低
C、不变
D、不确定
参考：【升高】

9、判断题：水分子是直线型分子。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【错误】

10、判断题：水分子是极性分子。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【正确】



11、判断题：水能帮助维持生物体的体温。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【正确】

12、判断题：水中溶有溶质时，水的沸点会升高。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【正确】

13、判断题：由于液态下水分子能形成缔合分子，所以和结构类似的物质相比水的沸点较高。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【正确】

14、判断题：水分子之间通过氢键结合形成缔合分子。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【正确】

15、判断题：水的密度大于冰。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【正确】

16、判断题：水分子之间能形成氢键，影响了水的许多物理性质。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【正确】

第二节 糖类单元测验

1、单选题：下列属于还原性二糖的是（ ）。
选项：
A、麦芽糖
B、蔗糖
C、淀粉
D、果糖
参考：【麦芽糖】

2、单选题：水解麦芽糖将产生（ ）。
选项：



A、葡萄糖
B、果糖和葡萄糖
C、果糖
D、半乳糖和葡萄糖
参考：【葡萄糖】

3、单选题：葡萄糖和果糖结合形成的二糖为 （ ）。
选项：
A、蔗糖
B、麦芽糖
C、乳糖
D、棉籽糖
参考：【蔗糖】

4、单选题：下列糖中属于双糖的是（ ）。
选项：
A、乳糖
B、葡萄糖
C、淀粉
D、果糖
参考：【乳糖】

5、单选题：下列糖中最甜的糖是（ ）。
选项：
A、果糖
B、葡萄糖
C、蔗糖
D、麦芽糖
参考：【果糖】

6、单选题：根据化学结构和化学性质，碳水化合物是属于（ ）及其聚合物的化合物。
选项：
A、多羟基酸
B、多羟基醛或酮
C、多羟基醚
D、多羧基醛或酮
参考：【多羟基醛或酮】

7、单选题：和麦芽糖属于同分异构体的是（ ）。
选项：
A、蔗糖
B、果糖
C、葡萄糖
D、核糖
参考：【蔗糖】

8、单选题：下列属于五碳糖的是（ ）。
选项：



A、核糖
B、甘油醛
C、赤藓糖
D、果糖
参考：【核糖】

9、判断题：单糖是结构最简单的糖，不能被水解。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【正确】

10、判断题：蔗糖是还原糖。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【错误】

11、判断题：自然界中的淀粉由直链淀粉和支链淀粉组成。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【正确】

12、判断题：体内缺乳糖酶的人群，可导致乳糖不耐受。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【正确】

13、判断题：蔗糖是日常生活中常见的糖，也是自然界中最甜的糖。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【错误】

14、判断题：果糖属于多羟基酮，所以不是还原糖。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【错误】

15、判断题：白砂糖、绵白糖、冰糖都是日常食用糖，其主要成分都是蔗糖。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【正确】



16、判断题：淀粉是多糖，能水解。
选项：
A、正确
B、错误
参考：【正确】

第三节 蛋白质单元测验

1、单选题：蛋白质的平均含氮量约为（ ）。
选项：
A、16%
B、26%
C、6%
D、56%
参考：【16%】

2、单选题：蛋白质处于等电点时可使蛋白质的（ ）。
选项：
A、溶解度最小
B、稳定性增加
C、表面净电荷增加
D、表面净电荷不变
参考：【溶解度最小】

3、单选题：蛋白质的一级结构决定于（ ）。
选项：
A、氨基酸的组成和顺序
B、分子中的氢键
C、分子中的盐键
D、分子内部的疏水作用
参考：【氨基酸的组成和顺序】

4、单选题：测得某一蛋白质样品的氮含量为0.40克，则此样品约含蛋白质（ ）克。
选项：
A、2.5
B、2.0
C、3.0
D、6.25
参考：【2.5】

5、单选题：稳定蛋白质二级结构的主要作用力是（ ）。
选项：
A、氢键
B、酰胺键
C、二硫键
D、肽键
参考：【氢键】
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