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食品分析与检验部分
一、名词解释（每题3分，共12分）

1. 酸价

2. 粗灰分

3. 卡尔-费休试剂

4. 粗蛋白质

二、填空（每空0.5分，共6分）

1. 破坏有机质通常有          和        两种方法。

2. 直接干燥法测定水分常用的温度是         、干燥容器是        、仪器设备是        。

3. 脂肪的测定方法较多，我国国家标准规定             为第一法。

4. 葡萄类食品中的总酸度通常以        的质量百分数表示。

5. 总灰分按溶解性可分为             、          和           
6. 二氧化硫被四氯汞钠吸收液吸收后，生成稳定的络合物，再与        和        作用，并经分子重排后，生成紫红色的络合物。

三、问答题（每题4分，共16分）

1. 测定果蔬中的酸度有哪些意义？

2. 采样的原则是什么？

3. 直接干燥法测定水分对样品有哪些要求？

4. 如何用酸水解法测定食品中的淀粉？

四、论述题（每题8分，共16分）

1. 试述提高分析结果准确度和精密度的主要方法。

2. 试述述直接滴定法测定还原糖的原理，并写出主要反应方程式。

食品安全与卫生部分

一、名词解释（每题3分，共15分）

1. 食物中毒

2. 休药期

3. 食品安全控制体系

4. 生物富集作用
5. GMP

二、选择题(每题2分，共20分)

在每小题列出的四个备选项中，选择符合题目要求的，请将其代码填写在题后的括号内。错选、多选或未选均不得分。

1. 新修订的“中华人民共和国食品安全法”的实施年代为（        ）

A. 1995s
B. 2005s

C. 2015s
D. 2009s 

2. 不属于食物中毒的疾病是 （          ）。                                                

A. 痢疾                        B. 有毒蜂蜜中毒   

C. 消化不良                    D. 长期摄入低剂量化学物质引起中毒

3. 马铃薯食用不当易造成食物中毒，原因是发芽的马铃薯中往往产生（       ）。

A. 龙葵素                       B. 氰苷       

C. 皂素                         D. 秋水仙碱

4. 通常所说的“工业三废”不包括（            ）。

A.  废水                        B. 废油     

C.  废气                        D. 废渣

5. 食品热加工过程中可能产生的危害物是（             ）。

A. 多环芳烃化合物               B. 杂环胺类化合物

C. 丙烯酰胺                     D. 氯丙醇
6. 200吨花生油被黄曲霉毒素污染，急需去毒，首选措施为（           ）。

A. 加酸                         B. 白陶土吸附    

C. 紫外线照射                   D. 加碱去毒
7. 上世纪50年代中期到70年代初期，在日本富山神通川下游地区，因某锌冶炼厂排出废水，使水及水稻受到污染，造成居民中出现以骨胳系统病理改变为主的一系列疾病，该病可能由何污染物引起（                ）。

A. 铅                          B. 镉  

C. 汞                          D. 铬 

8. 河豚鱼的哪些部位含有河豚毒素（                ）。

A. 皮肤、眼睛                   B. 卵巢、肝   

C. 鱼肉                         D. 腮、鳍  

9. 以下哪些不属于食品中物理性危害（               ）。

A. 金属碎片                B. 重金属    

C. 包装材料粘合剂          D. 寄生虫

10. 下列哪种说法不符合农药概念（                ）。

A. 农业生产中用于调节植物生长的化学物质

B. 农业生产中用于控制有害动植物的化学物质

C. 农业生产中用于提高农作物产量的化学物质

D. 农业生产中用于提高农药药效的化学物质 

三、问答题（每题6分，共30分）

1. 食品中有哪些对人体有害的化学元素？ 

2. 食品热加工过程中可能产生的危害物主要有哪些？ 

3. 引起食物中毒的亚硝酸盐来源有哪些？ 

4. 作为食品添加剂，以下各种物质在食品中的功能（如胭脂红：着色剂）分别是什么：苯甲酸；谷氨酸钠；硝酸盐；二氧化硫；木糖醇；乳酸链球菌素。

5. 食品安全研究的主要内容有哪些？

四、综合题（共35分）

1. 食物腐败变质预防的技术原理是什么？食物腐败变质有哪些控制措施和方法？（10分）

2. 什么叫农药残留？农药残留的预防措施有哪些？（10分）

3. 谈谈未来我国食品安全的发展趋势。（15分）
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