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2011年1月高等教育自学考试全国统一命题考试

基础营养学　试卷

(课程代码05743)
一、单项选择题(本大题共15小题．每小题1分．共15分)

在每小题列出的四个备选项中只有—个是符合题目要求的，请将其代码填写在题后的括

1．下列植物油中亚油酸含量最低的是

A.椰子油

B.棉子油

C.玉米油[最新年份咨询qq593777558]
D.可可油

2．下列属于婴幼儿特有的必需氨基酸是

A.胱氨酸

B.酪氨酸

C.组氨酸

D.精氨酸

3．豆类与谷类蛋白质有互补作用，是因为豆类含有较多的

A.蛋氨酸

B.色氨酸

C.苏氨酸

D.赖氨酸

4．2000年《中国居民膳食营养素参考摄入量>推荐儿童青少年来源于蛋白质的能量占总能

量的

A.10－11％

B.10－12％

C.11－13％

D.12－15％

5．下列产能营养素热能值最高的是

A.蛋白质

B.脂肪

C.碳水化合物

D.乙醇

6．2000年《中国居民膳食营养索参考摄^勤建议成^脂肪酸比值n-6／n-3约为

A.2-3∶1

B.4-6∶1

C.6-8∶1

D.8-10∶1

7．下列属于不溶性膳食纤维的是

A.果胶

B.树胶

C.纤维素

D.粘胶

8．下列属于单不饱和脂肪酸的是

A.油酸

B.亚油酸

C.α-亚麻酸

D.棕榈酸

9．下列食物中含铁量低的是

A.动物肝

B.乳类

C.鱼类

D.肉类[最新年份咨询qq593777558]
10．成人骨骼和牙齿中的钙约占体内钙总量的

A.59％

B.79％

C.89％

D.99％

11．一般混合膳食的食物热效应约占基础代谢耗能的

A.6％

B.8％[本科目答案页面导航：http://zk.ikaoti.cn/zikao.htm]
C.10％

D.12％

12．下列属于多糖的是

A.半乳糖

B.淀粉

C.果糖

D.麦芽糖

13．AOAC推荐评价蛋白质营养价值的必测指标为

A.生物学价值(BV)

B.消化率

C.蛋白质功效比值(PER)[[微信公众号：ikaoti]
D.蛋白质含量

14．各种新鲜绿叶蔬菜中含量较高的维生素是

A.维生素C

B.维生素Bl
C.维生素A

D.叶酸

15．制定RNI的基础是

A.平均需要量

B.适宜摄入量

C.可耐受最高量

D.最低需要量

二、多项选择题(本大题共5小题，每小题2分，共10分)

在每小题列出的五个备选项中至少有两个是符合题目要求的，请将代码填写在题后的

16．影响食物蛋白质消化率的因素有

A.蛋白质性质

B.蛋白质构成

C.食物加工程度

D.烹调方法[最新年份咨询qq593777558]
E．膳食纤维

17．影响基础代谢的因素有

A.年龄

B.病理状态

C.体格构成

D.应激状态

E．性别

18．锌的良好食物来源有

A.水果

B.贝类

C.白色肉类

D.红色肉类

E．动物内脏

19．在烹调加工中不易被破坏的维生素有

A.维生素A

B.维生素D[本科目答案页面导航：http://zk.ikaoti.cn/zikao.htm]
C.维生素C

D.维生素B2
E．烟酸

20．谷类食品主要为人类提供

A.热能

B.蛋白质

C.无机盐

D.B族维生素

E．脂肪

三、填空题(本大题共10小题，每小题1分，共10分)

请在每小题的空格中填上正确答案。错填、不填均无分。

21．同一年龄和体表面积的情况下女性的基础代谢率比男性           。

22．摄入氮=排出氮，即I=U+F+S，称为             。

23．食物蛋白质因某种或几种必需氨基酸含量相对较低，这些含量相对较低的氨基酸称为

             。

24．人体通过膳食摄入和              两个途径获得维生素D。

25．胆固醇是体内合成维生素D3的           。

26．不能被人体胃肠道消化酶分解和消化吸收的多糖称为           。

27．维生素A缺乏在眼部最早的表现是暗适应能力下降，严重者可致          。

28．食物中碘缺乏可导致             。

29．维生素B12在体内以两种辅酶形式即甲基B12               发挥生理作用。

30．大豆脂肪中不饱和脂肪酸含量高达             。

四、名词解释(本大题共5小题，每小题3分，共15分)

31．完全蛋白质

32．多糖

33．脚气病[[微信公众号：ikaoti]
34．微量元素

35．营养素

五、筒答题(本大题共6小题，每小题5分，共30分)

36．维持能量平衡有何重要意义?

37．简述蛋白质消化率的含义。

38．简述膳食纤维的生理功能。

39．简述维生素的分类。

40．如何合理加工和利用谷类?

41．简述摄入含反式脂肪酸膳食的危害。

六、论述题(本大题共2小题，每小题10分，共20分)

42．试述碳水化合物抗生酮和节约蛋白质的作用。

43．试述大豆的主要营养成分及组成特点。
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