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2008年1月高等教育自学考试福建省统一命题考试

基础营养学试卷

课程代码5743[最新年份咨询qq593777558]
一、单项选择题(本大题共20小题，每小题1分，共20分)

1．用来指导我国居民对营养索强化食品和膳食补充剂安全消费的指标是[最新年份咨询qq593777558]
A.平均需要量

B.推荐摄入量

C.适宜摄人量

D.可耐受最高摄人量
2．关于基础代谢能量消耗的叙述中正确的是

A.在同一年龄和体表面积的情况下，男性的基础代谢低于女性

B.在同等体重的情况下，体表面积小者基础代谢高

C.体内瘦体质的能量消耗高于脂肪组织

D.瘦高体型者基础代谢水平通常低于矮胖体型者
3．蛋白质的Atwater能量换算系数是

A.3kcal／g

B.4kcal／g

C.5kcal／g

D.9kcal／g
4．下列各氨基酸都属于必需氨基酸的一组是[本科目答案页面导航：http://zk.ikaoti.cn/zikao.htm]
A.苏氨酸，酪氨酸，色氨酸

B.苏氨酸，亮氨酸，缬氨酸

C.蛋氨酸，半胱氨酸，色氨酸

D.精氨酸，酪氨酸，组氨酸
5．粮谷类蛋白质的第一限制氨基酸为

A.亮氨酸

B.赖氨酸

C.色氨酸

D.蛋氨酸
6．蛋白质消化率的公式为

A.吸收氮／摄入氮×100(％)

B.储留氮／摄入氮×100(％)

C.储留氮／吸收氮×100(％)

D.吸收氮／储留氮×100(％)

7我国大多数居民膳食蛋白质的主要来源是

A.鱼肉类

B.蛋奶类

C.大豆及其制品类

D.粮谷类
8．下列关于脂肪生理及营养学功能的叙述不正确的是

A.提供并促进脂溶性维生素的吸收

B.为中枢神经系统提供能量

C.是机体重要的组成成分

D.提供必需脂肪酸
9．植物油多含有丰富的不饱和脂肪酸，除了

A.花生油

B.菜籽油

C.棕榈油

D.大豆油
1O．膳食纤维是指

A.淀粉多糖[最新年份咨询qq593777558]
B.不具有生理功能的多糖

C.可被人类消化吸收的多糖

D.不可被人类消化吸收的多糖
11．有利于钙吸收的因素，除了[最新年份咨询qq593777558]
A.脂肪酸

B.赖氨酸、精氨酸、色氨酸

C.1，25-(OH)2D3

D.酸性条件
12．以各种形式存在于食物中的铁，最易被人体吸收利用的是

A.离子铁

B.非血红素铁

C.卟啉铁

D.Fe(OH)3
13．不属于铁的良好食物来源的是

A.鱼类

B.动物全血

C.动物肝

D.牛奶
14．以下食物中含锌量最高的是

A.蛋类

B.牛乳及制品

C.豆类及谷类

D.牡蛎[最新年份咨询qq593777558]
15．对维生素的认识不正确的是

A.大多数维生素人体可以合成

B.不构成机体组成成分

C.人体需要量极微，具有特殊生理功能

D.不提供机体能量
16．维生素A含量最丰富的食物是

A.鸡肝

B.猪肉

C.玉米

D.山药
17．维生素C理化性质的特点为

A.遇空气不易氧化

B.光照不易破坏[最新年份咨询qq593777558]
C.碱性环境不易破坏

D.有铜、铁等金属存在时易氧化
18．谷类所富含的维生素是

A.维生素E

B.维生素D

C.B族维生素

D.叶酸
19．鱼类有防治动脉粥样硬化和冠心病作用主要因为其含有

A.维生素A和维生素D

B.多不饱和脂肪酸

C.丰富的钙

D.丰富的碘
20．蔬菜水果中不含

A.β一胡萝卜素

B.维生素D

C.核黄素[本科目答案页面导航：http://zk.ikaoti.cn/zikao.htm]
D.叶酸

二、多项选择题(本大题共5小题，每小题2分，共1O分)

在每小题的五个备选项中至少有两个是符合题目要求的，请将其代码填写在题后的

21.碳水化合物的生理功能包括

A.人体能量最经济、安全的来源[最新年份咨询qq593777558]
B.节约蛋白质作用

C.抗生酮作用

D.构成机体的遗传物质

E.促进维生素和矿物质的吸收
22．钙的生理功能包括

A.构成骨骼和牙齿

B.参与凝舡过程
C.催化β-胡萝卜素转化为维生素A

D.调节酸碱平衡
E．参与信号传导
23．维生素A缺乏的表现包括

A.暗适应能力的下降

B.儿童囟门闭合延迟

C.儿童出现毕脱斑

D.儿童生长发育迟缓

E．毛囊角化、毛囊丘疹
24．关于叶酸的叙述正确的有

A.叶酸缺乏导致DNA合成受阻，造成巨幼细胞性贫血

B.孕妇在孕晚期叶酸摄人不足是导致胎儿神经管畸形的主要原因

C.普通膳食来源的叶酸的生物利用率高于叶酸补充剂

D.叶酸参与同型半胱氨酸向蛋氨酸转化，缺乏时造成高同型半胱氨酸血症，损伤血管内皮细胞

E．叶酸在酸性条件下稳定，在碱性溶液中易被破坏
25．有关大豆及其制品营养价值的描述中正确的有
A.大豆蛋白质含量虽低于一般动物肉类，但氨基酸组成接近人体，属于优质蛋白质

B.大豆是中国居民膳食中优质蛋白质的重要来源[[微信公众号：ikaoti]
C.大豆经发芽制成豆芽后，其维生素C含量明显升高

D.大豆营养素在加工过程大量流失，加工后营养素消化吸收率降低，营养价值降低[最新年份咨询qq593777558]
E．大豆中的棉籽糖和水苏糖不被人体消化吸收，但可被肠道细菌利用，引起腹胀

三、填空题(本大题共27空，每空1分，共27分)

请在每小题的空格中填上正确答案。错填、不填均无分。

26．我国成年居民蛋白质提供的能量应占膳食总能量的            。
27.必需脂肪酸是指人体不能合成，必须通过食物摄取的脂肪酸．包括            和
            。

28．膳食中的铁具有两种存在形式，其中            受膳食影响较大，吸收率较低；

            可直接被肠道黏膜上皮细胞吸收，吸收率较高。
29．维生素C可促进            和            羟化而形成胶原蛋白的三维结构，严重缺乏时会引起以胶原结构受损和毛细血管广泛出血为特征的            。
30．生蛋清中存在的抗营养因素主要有            和            ，影响营养素的吸收及蛋白质消化率，但经过烹调可完全失活。
31.一名从事轻体力活动的25岁成年女子，能量的RNI为2100kcal，脂肪提供的能量应占总能量的            ，则其膳食中由脂肪提供的能量为            kcal，该女子每天应摄入            g脂肪，且饱和、单不饱和、多不饱和脂肪酸供能比分别为
            ，n-3：n-6为            。
32．维生素D的主要功能是调节            代谢，造成体内营养水平低下的原因可能包括            、食物供应量不足及小肠消化吸收不良、代谢障碍等；由于奶类维生素D的含量不高，婴儿应补充适量的            。
33．蛋白质功效比值常用于评价食物蛋白质对            的作用，通常以            作为参考蛋白质对照组，并标化酪蛋白组的蛋白质功效比值为            ，然后校正实验组的蛋白质功效比值。[最新年份咨询qq593777558]
34．维生素B1具有预防和治疗            的作用，缺乏维生素B1主要损害            系统和            系统；            可使硫胺素的亚甲基断裂，迅速分解为嘧啶和噻唑失去活性，因而不宜作为防腐剂保存富含硫胺素的食物。
35．膳食中缺乏            元素可导致            和大骨节病的发生。

四、名词解释题(本大题共5小题，每小题3分，共15分)

36．营养素

37．推荐摄入量

38．食物特殊动力作用

39．必需氨基酸

40．蛋白质生物学价值

五、简答题(本大题共3小题，每小题6分，共18分)

41．简述蛋白质互补作用的原理，举例说明蛋白质互补作用的应用。

42．简述膳食纤维的生理功能和保健作用。

43．简述必需脂肪酸的生理功能。

六、论述题(本大题1O分)

44．试述影响膳食中铁吸收的因素。
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更多科目自考真题至http://zk.ikaoti.cn/免费下载


