1、 单选题

1．对蛋白质-能量营养不良（PEM）的治疗原则是（    ）

A．给高蛋白，高热量饮食

B．给高蛋白，高热量，高维生素饮食

C．给营养平衡膳食

D．合理补给营养素，对症治疗原发病

2．在下列元素中，目前认为有促进手术病人伤口愈合作用的是（    ）

A．硒    B．碘    C．锰    D．铬    E．锌

3．正常人每日胆固醇摄入量应为（    ）

A．<50mg    B．<100mg    C．<160mg    D．<200mg    E．<300mg

4．以下哪种食物胆固醇含量最高（    ）

A．猪肝    B．瘦猪肉    C．鸡腿肉    D．牛奶    E．带鱼

5．必需脂肪酸是指（    ）

A．油酸    B．n-3 系列多不饱和脂肪酸    C．n-6系列多不饱和脂肪酸

D．饱和脂肪酸    E．n-6系列的亚油酸和n-3系列的ɑ-亚麻酸

6．下列哪种营养素是抗氧化营养素（    ）

A．铬    B．硒    C．锌    D．维生素PP    E．钼

7．维生素A缺乏症可引起（    ）

A．佝偻病    B．脚气病    C．坏血病    D．赖皮病    E．夜盲症 

8．以下哪种食物胆固醇含量最高（    ）

A．猪肝    B．瘦猪肉    C．鸡腿肉    D．牛奶    E．带鱼

9．易使血液中脂质升高的脂肪酸为哪一种？（    ）

A．短链脂肪酸     B．中链脂肪酸     C．长链脂肪酸    D．亚麻酸

10．指出下列错误的：（    ）

A．动物性食物大多富含饱和脂肪酸，刺激胆汁的分泌，促进胆汁酸的排泄减少胆固醇的吸收

B．豆类及制品不含胆固醇，且能竞争性抑制胆固醇的吸收

C．膳食纤维可促进胆汁酸的排泄从而减少胆固醇的吸收

D．食物中的胆固醇有一定的反馈抑制作用

11．钙是体内含量最多的一种无机元素，其99%分布在骨骼和牙齿中。这部分钙不具有生物活性。一有0.05%的钙是以离子的形式存在于软组织、细胞外液和血液中，我们常称其为：（    ）

A．结合钙    B．活性钙    C．游离钙    D．混合钙池

12．具有抗氧化能力的微量营养素是（    ）

A．VE VC Fe 硒               B．VE VC β-胡萝卜素 锌

C．VE VC Fe 锌               D．VE VC β-胡萝卜素 硒

13．在必需微量元素中，体内含量最高的元素是（    ）

A．铁    B．锌    C．铜    D．碘    E．钼

14．营养生理需要量是指（    ）

A．每日应从食物种摄取的营养素的量      B．保持机体健康的营养素需要量

C．保证机体能充分发挥工作效率的营养素需要量    D．A和B    E.C和D

15．食物中钙最好的来源是（    ）

A．虾皮    B．奶类及其制品    C．豆类    D．海带    E．紫菜

16．患者发生口角炎、唇炎、抑制性皮炎、阴囊皮炎时，从营养学角度考虑补充下列哪种营养素（    ）

A．维生素B1    B．维生素B2    C．维生素B6    D．维生素B5    E．维生素B12 

17．反式脂肪酸可使（    ）

A．HDL降低    B．LDL降低    C．胆固醇降低    D．甘油三酯降低

18．中国居民平衡膳食宝塔建议每人每天油脂类摄入（    ）

A．>=50g       B．<50g         C．25g-50g    D．<=25g

19．关于膳食纤维的叙述下列哪一条是错误的：（     ）

A．来自蔬菜水果和粮食          B．有利于排便    C．能为人体消化酶所水解    

D．减轻毒物对机体的损害作用    E．可阻止或减少胆固醇的吸收

20．尼克酸缺乏可引起（     ）

A．眼病    B．坏血病    C．脚气病    D．赖皮病    E．佝偻病

21．下列哪种不是成酸性食物：（     ）

A．粮谷        B．肉类    C．鱼类   D．奶类

22．合理营养的目的是（     ）

A．保证食物的色香味                     B．食物无毒无害，能促进食欲    

C．食品含有丰富的营养素和足够的热能    D．能维持正常生理功能，促进健康和生长发与    E．以上都是

23．氮平衡是指：（     ）

A．摄入氮=尿氮      B．摄入氮=粪氮    C．摄入氮等=（粪氮+尿氮+皮肤排出氮）    

D．摄入氮<排出氮    E．以上都不是

24．正氮平衡是指（     ）

A．摄入氮<尿氮    B．摄入氮=排出氮    C．摄入氮=粪氮    

D．摄入氮等=粪氮+尿氮    E．以上都不是

25．以上哪一组是必需氨基酸（    ）

A．蛋、酪、异亮氨酸    B．胱、赖、亮氨酸    C．苏、赖、缬氨酸    

D．赖、酪、精氨酸      E．色、苯丙、半胱氨酸

26．评价食物蛋白质质量高低主要是看（     ）

A．蛋白质含量和消化率      B．蛋白质中氨基酸含量和比值    C．氨基酸组成和互补作用    D．蛋白质消化和生物学价值  E．蛋白质含量、消化率及被利用的程度

27．氮储留量/氮摄入量*100是（     ）

A．蛋白质消化率      B．蛋白质表观消化率    C．蛋白质生物价    

D．蛋白质净利用率    E．蛋白质相对值

28．动物体重增加克数/摄入食物蛋白质克数是（    ）

A．蛋白质生物价      B．蛋白质相对值    C．蛋白质净利用率   

D．蛋白质功效比值    E．以上都不是

29．谷类蛋白质的第一限制氨基酸是（     ）

A．苏氨酸    B．赖氨酸    C．蛋氨酸    D．组氨酸    E．亮氨酸

30．加工烹调食物对营养素影响最大的是（     ）

A．蛋白质    B．脂肪    C．无机盐    D．B族维生素    E．碳水化物

31．以下除哪种食物外均具有抗癌作用（     ）

A．洋葱    B．竹笋    C．胡萝卜    D．马铃薯    E．白萝卜

32．梨子的保健作用是（     ）

A．润肺化痰清热    B．补益气血    C．清热通便    D．健脾止泻    E．温补肾阳

33．维生素C的良好食物来源是（     ）

A．畜肉类    B．禽肉类    C．蔬菜水果    D．鱼类    E．食用菌类

34．水苏糖和棉籽糖等寡聚糖是引起腹胀的原因，主要存在于（     ）

A．蔬菜    B．大豆    C．肉类    D．水果    E．菌藻类

35．米类食物在淘洗和烹调的过程中，最易损失的营养素是（     ）

A．碳水化物    B．磷    C．B族维生素    D．脂肪    E．蛋白质

36．谷类中的B族维生素主要集中在（　　）

A．谷皮    B．糊粉层    C．胚乳    D．胚    E．胚乳周围

37．限制氨基酸的存在使机体（     ）

A．蛋白质的吸收受到限制    B．蛋白质供应热能受限   C．合成组织蛋白质受限    

D．蛋白质分解代谢受限      E．机体氮平衡受限

38．下列人群中不需要维持正氮平衡的是（     ）

A．乳母    B．青少年    C．成年男子    D．婴幼儿    E．孕妇

39．储留氮/吸收氮*100%是（     ）

A．蛋白质表观消化率    B．蛋白质真消化率    C．蛋白质生物学价值    

D．蛋白质净利用率    E．蛋白质功效比值

40．为维持蛋白质代谢正常，60kg成年男子（轻体力劳动），膳食中每日需补充蛋白质75g，其中优质蛋白质应有（      ）

A．10g左右    B．25g左右    C．40g左右    D．50g左右    E．60g左右

41．由于食物的特殊动力作用而增加的能量消耗，以何种营养素最多（      ）

A．脂肪    B．碳水化物    C．蛋白质    D．混合膳食    E．酒精

42．有利于肠道钙吸收的因素有（     ）

A．氨基酸、乳糖、维生素D    B．脂肪酸、氨基酸、乳糖    C．抗酸药、乳糖、钙磷比    

D．乳糖、青霉素、抗酸药      E．草酸、维生素D、乳糖

43．抑制膳食中非血红素铁吸收的因素有（     ）

A．胃酸分泌过多    B．维生素Ｃ    C．植酸、草酸和多酚类物质    

D．钙              E．维生素Ｄ

44．有关微量元素锌，不正确的是（     ）

A．锌是许多金属酶的结构成分和激活剂

B．缺锌的典型临床表现为食欲减退、生长发育受阻

C．孕妇缺锌会导致中枢神经系统先天性畸形

D．动物性食物锌的生物利用率小于植物性食物

E．过量铁吸收可抑制锌的吸收

45．参与构成谷胱甘肽过氧化物酶的营养素是（　　）

A．铁    B．锌    C．硒    D．硫胺素    E．核黄素

46．必须脂肪酸的最佳食物来源是（      ）

A．牛油    B．花生油    C．猪油    D．猪肉    E．蛋黄

47．以下不属于膳食纤维的是（     ）

A．纤维素    B．果胶    C．半纤维素    D．藻类多糖    E．果糖

48．人体的热能来源与膳食中蛋白质、脂肪和碳水化物，它们在体内的产热系数是（　　　）

A．4kcal/g、9 kcal/g、9 kcal/g     B．4 kcal/g、9 kcal/g、4 kcal/g    

C．9 kcal/g、4 kcal/g、4 kcal/g    D．4 kcal/g、4 kcal/g、4 kcal/g    

E．4 kcal/g、4 kcal/g、9 kcal/g

49．下列为非必需氨基酸的是（      ）

A．色氨酸    B．苏氨酸    C．蛋氨酸    D．精氨酸    E．赖氨酸

50．维生素C的良好食物来源是（      ）

A．蓄肉类    B．禽肉类    C．蔬菜水果    D．鱼类    E．食用菌类

51．严重烧伤病人从尿中及创面中丢失钾较多，可选用下列食品补充（　）

A．各种粗粮    B．牛奶、鸡蛋    C．各种水果、蔬菜    

D．土豆、粉条    E．各种豆类

2、 多项选择题

52．供给人体能量的营养素包括（     ）

A．维生素   B．碳水化合物    C．矿物质    D．蛋白质    E．脂肪

53．下列哪些人群处于正氮平衡（     ）

A．婴幼儿    B．儿童    C．孕妇    D．老年人    E．青少年

54．富含膳食纤维的食物有（      ）

A．谷类    B．肉类    C．薯类    D．豆类    E．蔬菜及水果

55．影响基础代谢的因素有哪些（      ）

A．遗传    B．体重    C．性别和年龄    D．生理状态    E．环境因素

56．有利于钙吸收的因素有哪些（      ）

A．维生素D    B．铁    C．某些氨基酸    D．乳糖    E．钙磷比

57．含胆固醇较丰富的食物有（      ）

A．猪肝    B．鱼类    C．猪肾    D．猪脑    E．蛋黄

58．下列哪些食物蛋白质属于优质蛋白质（　　）

A．牛奶    B．花生    C．鸡蛋    D．鱼肉    E．白爪子

59．蔬菜水果含有丰富的（     ）

A．维生素    B．矿物质    C．膳食纤维    D．蛋白质    E．脂肪

60．含糖较多的蔬菜有（     ）

A．小白菜    B．油菜    C．胡萝卜    D．洋葱    E．藕

61．含维生素C较多的蔬菜有（     ）

A．柿子椒    B．菜花    C．萝卜    D．南瓜    E．菠菜

62．含胡萝卜素较丰富的蔬菜有（      ）

A．胡萝卜    B．冬瓜    C．南瓜    D．西葫芦    E．苋菜

63．锌的主要食物来源是（     ）

A．肉类    B．蔬菜类    C．鱼类    D．海产品类    E．水果类

64．严重烧伤的病人从尿中及创面中丢失钾较多，可选用下列食品补充（    ）

A．各种粗粮   B．牛奶、鸡蛋   C．各种水果、蔬菜   D．土豆、粉条    E．各种豆
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一、单选题  

1. 为了指导居民合理营养、平衡膳食，许多国家制定有膳食营养素推荐供给量，即（       ）

    A. DRIs          B.RDAs            C. RNI            D.EAR

2.蛋白质消化的主要部位在（  ）

A. 胃            B.小肠               C.大肠             D.十二指肠

3.据用“弹式热量计”测定， 1克蛋白质在体外燃烧平均产生热量为（）

 A. 17.15KJ      B.39.54KJ         C.23.64KJ         D.18.61KJ

4.食物中的营养素在消化道内并非100%吸收,一般混合膳食中的碳水化合物、脂肪、蛋白质的吸收率依次为: (     )
A.96%  ,92%,98%      B.98%,95%,92%    C.98%,92%95%        D.95%,98%92%

5.胡萝卜与肉搭配,可使人体对哪种营养素的吸收率比生吃提高几倍: (    )

A.维生素C        B.胡萝卜素       C.矿物质            D.纤维素

6.胆固醇是属于哪种类脂:  (       )

A.鞘脂类            B.磷脂           C.固醇             D.类固醇

7.在软组织和体液中的钙以(     )形式存在.

A. 矿物质或游离型  B.矿物质或结合型   C.游离型或结合型      D.以上都是

8.人体内铁的总量约为(     )

A. 4~5g           B.8~15g          C.14~15g                D.114~115ug

9.胡萝卜素是哪种维生素的前提物（     ）

A.视黄醇          B.核黄素          C.硫胺素             D.钙化醇

10.钙的重要来源是（      ）

A.蔬菜            B.奶和奶制品     C.水果         D.粮食

11.粮食主要提供人体（       ）

A. 蛋白质        B.矿物质        C.碳水化合物          D.脂肪

12.下列哪种营养素的缺乏可能影响机体的性发育（     ）

A. 铁  B.钙 C.锌  D.碘

13.肉类脂肪大部分为（     ）

A. 不饱和脂肪酸    B.必须脂肪酸   C.饱和脂肪酸     D.非必须脂肪酸

14.烹饪蔬菜时加点醋能减少维生素的损失，主要是水溶性维生素，特别（   ）

A. 维生素A.          B.维生素C.       C.维生素B.         D维生素D.

15谷类蛋白质中，相对最缺少的氨基酸是（      ）

A. 蛋氨酸       B.色氨酸             C.苏氨酸      D.赖氨酸

16.下列不属于完全蛋白质的是（     ）

A.鸡蛋        B.牛奶            C. 小麦蛋白           D.大豆蛋白

17.（  ）是双歧杆菌的增殖因子。

A. 低聚糖            B.山梨醇        C.甘露醇        D.木糖醇

18.下列哪个膳食脂肪酸不能减低血甘油三脂（   ）

A.EPA                 B.DHA          C.a-亚麻酸        D.反式脂肪酸

19.维生素B2的化学名称为（    ）

A.生育酚           B.硫胺素      C.核黄素             D.视黄醇

20.组氨酸负荷试验是评价下列（   ）营养状况的指标

A. VB1            B.VB2            C.叶酸                D.烟酸

21.构成人体组织的主要元素（    ）

A.钾钠钙镁    B.硫磷铜               C.氢氧氮碳           D.铜铁硒锌

22.唾液中能杀灭微生物的是（    ）

A.唾液淀粉酶     B.粘蛋白              C.溶菌酶               D.无机物

23.肠液中不含哪种消化酶    （    ）

A.氨基肽酶   B.蔗糖酶   C.麦芽糖酶   D.胆盐

24.不借载体，不耗能量，物质从浓度高处向低处透过，属（  ）吸收

A.被动扩散          B.易化吸收        C.滤过           D.渗透

25.1千卡（Kcal）等于（   ）千焦（KJ）

A.4.184         B.5.184       C.6.184      D.7.184  

26.脂肪的生理卡价是（     ）

A.4               B.9               C.6            D.8

27.中国成年居民膳食中，脂肪供给的能量应占总能量的（   ）%较合理？

A.20~30                B.30~40         C40~50          D.50~60

28.（   ）是食物的热效应。

A. 劳动引起能量消耗增加的现象

B. 运动引起能量消耗增加的现象

C. 进食引起能量消耗增加

D. 环境变化引起能量消耗增加的现象

29.必需 氨基酸是指（     ），必须由食物供给的氨基酸。

A. 体内不能合成或合成速度不够快

B. 体内不能合成

C. 体内合成速度不够快

D. 体内少量合成或合成速度不够快

30.完全蛋白质是指必需氨基酸（    ）的蛋白质

A.种类不全   .数量充足 .比例适当

B. 种类齐全，数量充足，比例适当

C. 种类齐全，数量充足，比例不当

D. 种类齐全，数量不足，比例适当

31.食物蛋白的互补作用是（    ）

A. 2种或2种以上食物蛋白质混合食用，所含必须氨基酸取长补短，达到较好比例从而提高蛋白质利用率的作用

B. 2种或2种以上食物蛋白质混合食用，所含氨基酸取长补短，达到较好比例从而提高蛋白质利用率的作用

C. 2种或2种以上食物蛋白质混合食用，其中所含有的必须氨基酸与非必须氨基酸取长补短，相互补充的应用。

D. 植物性食物中所含氨基酸取长补短，相互补充的作用。

32.下列哪种脂肪酸与维持视力有关（   ）

A.花生四烯酸      B.油酸            C.亚油酸       D.二十二碳六烯酸

33.下列关于中国食物膳食脂肪适宜摄入量描述不正确的是（     ）

A.SFA占总能量的10%                     B.胆固醇〈300mg

C.PUFA占总能量的10%                  D.MUFA占总能量的10%

34.碳水化合物供能占总热能的适宜比例为（    ）%

A.20~30         B.35~40             C.55~65             D.60~70
35.下列（     ）不是支链淀粉的特点

A.由几千个葡萄糖残基组成    B.在食物中含量较高 C.不显还原性  D.遇碘呈蓝色

36.下列可干扰钙吸收的是（    ）

A.精氨酸            B.乳糖         C.抗酸药           D.色氨酸

37.关于磷的生理功能描述错误的是（   ）

A.构成骨骼、牙齿     B .参与能量代谢     C.调节机体渗透压   D.组成核酸

38.人体获得钠的主要来源是（      ）

A.咸菜           B.咸蛋             C.食盐                 D.发酵豆类

39.下列哪组矿物质的生理功能与骨骼构成有关？

A. 钙磷镁氟            B钙磷镁钾        C.钙钾钠铜      D.钙镁氟铁

40.碘在人体内主要参与下列哪种物质的合成？（     ）

A. 维生素D            B.甲状旁腺激素      C.甲状腺素    D.降钙素

41.下列关于硒的生理功能，叙述错误的是（    ）

A. 是谷胱甘肽过氧化物酶的重要组成部分，有抗氧化作用

B. 增加机体抗体含量

C. 维护心肌结构和功能

D. 参与血红蛋白合成

42.超氧化物歧化酶含下列（    ）元素

A. 铁                 B.铜                C.钙                 D.钼

43.下列对维生素A营养状况的评价正确的是（    ）

A. 血浆维生素A含量正常可确定为维生素A营养状况良好

B. 血浆维生素A含量低可确定为维生素A缺乏

C. 血浆视黄醇结合蛋白含量不能反映人体维生素A的营养状况

D. 生化指标是评价维生素A营养状况的唯一办法

44.人体能通过膳食和皮肤两种途径获得的维生素是（     ）

A .烟酸  B.维生素C     C.维生素D   D.维生素E

45.在碱性条件下，易被破坏的脂溶性维生素是（     ）

A.维生素A   B .维生素D    C.维生素E     D.维生素C

46.与维生素E需要量有关的营养素是（     ）

A. 饱和脂肪酸  B.单不饱和脂肪酸 C.多不饱和脂肪酸 D.胆固醇

47.维生素B2的缺乏症是（　　　　）

Ａ.口角炎　　　Ｂ.脚气病　　　Ｃ.癞皮病　　Ｄ.坏血病

48.具有降低血浆同型半胱氨酸作用的维生素是：（    ）

A.维生素B1   B.维生素B2.      C.维生素B 6      D.烟酸

49.评价人体硫胺素营养状况较可靠的指标是(      )

A.尿负荷试验   B.血清硫胺素含量   C.红细胞谷胱甘肽氨酸还原酶活性系数 

D红细胞转酮醇酶活性系数  

50.需要量与能量摄入量有关的维生素是(      )

A.  VB1,VB2,烟酸   B.VB6,VB12.烟酸   C.VA  ,VD     D.VE,VC
二、多选题

1.胆汁的主要有机成分有:  (     )

A.胆盐     B胆色素      C.脂肪酸       D.磷脂,胆固醇       E.细胞蛋白

2.小肠细胞膜吸收作用的被动的转运主要包括:  (     )

A.被动扩散  B.易化扩散  C.滤过      D.渗透           E.载体转运

3.人体所需要的能量来源有:  (      )

A. 碳水化合物  B.脂肪  C.蛋白质         D.维生素         E.矿物质

4.一般健康成人能量消耗主要方面是:  (    )

A. 生长发育 B.基础代谢  C.体力活动  D.食物热效应      E.体脂储备

5.蛋白质生理功能包括包括:  (     )

A .供给能量B.构成,修复组织C.供维生素  D.调节生理功能E.促进脂肪吸收

6.下列关于蛋白质”功效比值”描述正确的是(    )

A. 以体重增加为基础的方法

B. 食物在消化道内被吸收的蛋白质占摄入蛋白质的百分数

C. 实验期间,动物平均每摄入1g蛋白质时增加的体重克数

D. 食物蛋白质被消化吸收后在提内被利用的程度

E. 食物蛋白质营养评价常用的生物学方法

7.下列关于脂类描述正确的是：  （     ）

A. 脂肪是由一分子甘油和三分子脂肪酸结合而成

B. 脂类是人体必须营养素

C. 植物中含微量胆固醇

D. 膳食中总胆固醇是胆固醇和胆固醇酯的混合物

E. 脂类包括脂肪和类脂

8.下列（　　　）为必须脂肪酸？

Ａ.花生四烯酸　Ｂ.亚油酸　　Ｃ.二十五碳五烯酸 D.a-亚麻酸 E.二十二碳六烯酸

9.下列（   ）是大肠双歧杆菌增殖因子？

A. 低聚果糖  B.乳糖C.大豆低聚糖  D.木糖醇  E.麦芽糖

10.中国居民成人膳食钙摄入量（    ）mg/d

A. AI（适宜摄入量）为80     B. UL（可耐受最高摄入量）为2000

C.    AI为800               D. UL 为1200  E. AI为2000

11.铁在体内参与（    ）

A.生物氧化         B.骨骼形成          C.氧和二氧化碳转运交换 

D.组织呼吸                      E.红细胞形成和成熟

12.碘的主要食物来源（   ）

A.肉类         B.海带       C.紫菜         D.淡菜         E.蔬菜

13.下列关于硒的的生理功能正确的是（  ）

A. 是谷胱甘肽过氧化物酶的重要组成部分

B. 具抗氧化作用

C. 维护心肌结构和功能

D. 参与血红蛋白合成

E. 把H2O2还原成H2O

14.膳食纤维可用于防治肥胖病的原因（     ）

A.增加饱腹感   B.降低食物消化率   C.延缓葡萄糖吸收

B. 促进胰岛素分泌  E.改变肠道中的菌相

15.水的生理功能是：  （     ）

A.细胞和体液的组成部分    .B.参与人体内物质代谢

C.参与碳水化合物的组成     D.润滑作用    E.调节体温

16.巨幼红细胞贫血症与（     ）缺乏有关？

A.VB.          B.VB6           C.VB12          D.VC          E.叶酸

17.烟酸缺乏的典型表现是：  （    ）

A.皮炎     B.皮肤瘙痒        C.腹泻        D.黄疸        E.痴呆

18.评价人体维生素B2营养状况的常用指标是：  （    ）

A.尿负荷实验  B.血清硫胺素含量   C.血清核黄素含量

D.红细胞转酮醇酶活性系数    E.红细胞谷胱甘肽还原酶活性系数

19.下列属于常量元素的是（    ）

A.钙            B.铁              C.磷           D.钠

20.蛋白质在体内参与调节生理功能，下列阐述正确的是（     ）

A.，酶蛋白具有促进食物消化，吸收和利用的作用

B. 血红蛋白具有携带，运送氧的功能

C. 核蛋白构成细胞核并影响细胞功能

D. 肌球蛋白具有调节肌肉收缩的功能

E. 白蛋白有调节渗透压，维持体液平衡的功能

21.下列属于必须脂肪酸的是（     ）

A.a-亚麻酸  B.亚油酸  C.花生四烯酸   D.苹果酸  E. DHA

22.动物体内糖的储存形式有（    ）

A.淀粉       B.纤维素          C.肝糖原       D.肌糖原

23.一患者表现为口腔溃疡，眼干，腿好抽筋，他可能缺乏哪些营养素（      ）

A.维生素A         B.维生素B2  C.维生素D          D.钙  E.维生素B1

24.针对成人而言，下列属于必须氨基酸的是（     ）

A.丝氨酸  B.组氨酸   C.蛋氨酸 D.赖氨酸  E.胱氨酸

25.蔬菜中所含的化学成分对人体有重要生理意义的是（    ）

.A.糖类       B.维生素    C.芳香物质         D.有机酸       E .无机盐

26.与烟酸缺乏有关的疾病是（     ）、

A.皮炎              B.腹泻            .C.痴呆         D.口角炎

27.影响基础代谢的因素主要包括（    ）

A.体表面积       B.年龄      C.性别     D.激素        E.季节与劳动强度

28.目前中国居民膳食结构存在的主要问题，下列阐述正确的是（     ）

A.城市居民脂肪摄入偏低     B.铁的摄入普遍偏低

C.钙的摄入普遍偏低       D奶类食物的摄入量偏低   E.维生素A的摄入量偏低

29.水的生理功能主要表现在(     )

A 构成细胞重要组成部分    B 构成体液的重要组成部分

C 参与人体内物质代谢     D 调节体温   E 润滑作用 

30.坚果是一类营养价值较高的食品,共同特点是(      )

A 水分含量低 B 高能量 C 富含各种矿物质和维生素 

D 低能量  E 还有大量的不饱和脂肪酸

31.磷脂主要含于(    )

A 蛋黄 B 瘦肉 C  脑  D 肝 E 肾

32.膳食结构与国家对应正确的是(      )

A 动植物平衡的膳食结构,如日本   B以植物性食物为主的膳食结构,如印度

C 以动物性食物为主的膳食结构,如美国   D 地中海膳食结构,如意大利

33.蔬菜按其结构和可食部分不同可分为(     )

A 叶菜类 B 根茎类 C 瓜茄类 D 鲜豆类

34.常见的植物多糖有(     )

A 茶多糖  B 枸杞多糖  C 透明质酸  D 海藻多糖  E 灵芝多糖 

35.  下列属于必需氨基酸的是(      )

A 丝氨酸  B 组氨酸 C 蛋氨酸 D 赖氨酸 E 胱氨酸 

36.下列营养素与缺乏病对应正确的是(     )

A 硫胺素与脚气病  B 核黄素与口角炎  

C 视黄醇与夜盲症  D 烟酸与"三D"症

37.公共营养的工作应包括(          ）

A 膳食营养素参考摄入量和居民膳食指南的制定  B 营养配餐与食谱编制

C 营养调查与评价   D 营养教育   E 食物与营养的政策和法规

38.高纤维饮食的适用对象为（    ）

A 便秘  B 心血管疾病  C 糖尿病 D 胆囊炎 E  消化道出血

39.下列有关常量元素叙述正确的是（    ）

A 腹泻是评价镁毒性的敏感指标 B 缺钾主要表现为肌肉无力、心律失常等方面

C 钠摄入量过多、尿中Na/K离子比值增高，是高血压的重要因素

D 食盐是人体获取钾的主要来源

E 磷的吸收部位在小肠，其中以十二指肠及空肠部位吸收最快，在回肠吸收最好

40.下列关于产能营养素的阐述正确的是（    ）

A 肝糖原是一种储备能源，储存量不大，主要用于维持血糖水平有很大的依赖性

B 肝糖原是一种储备能源，储存量很大，主要用于维持血糖水平有很大的依赖性

C 肌糖原是骨骼肌中随时可以动用的储备能源，用于满足骨骼肌在工作情况下的需要

D 肌糖原是骨骼肌中仅供特殊生理需要的储备能源，用于满足骨骼肌在特殊情况下的需要。

41.下列有关铁的吸收与代谢，阐述错误的有（     ）

A 铁的吸收主要在小肠的上段，且吸收率最佳；

B 一般来说，在植物性食物铁的吸收率较动物性食物为高

C 成年男性体内储存的铁约为1克

D 肝脏是铁储存的主要部位；

E 铁在食物中主要以二价铁形式存在。

42. 下列哪些膳食因素有益于高血压患者(     )

A. 钠   B 钾  C钙  D 镁   E 酒精
43. 膳食纤维能预防下列哪些有关疾病(    )

A  便秘  B 肥胖病  C 糖尿病  D 心血管病 E 癌症 

44. 癞皮病的发生与下面哪些营养素缺乏有关(      )

A B族维生素 B 烟酸  C 蛋氨酸  D 色氨酸  E 亚油酸

三、烹饪内容单选题

1.烹饪是指食物加热成熟全过程,其中食物主要是指(    )

A 菜肴和饭食      B 米饭和蔬菜    C 西点和汤菜      D 冷盘和糕团

2.属于非生物性烹饪原料的是(      )

A 咖啡             B 海带          C 食盐             D 味精 

3.属于发酵性烹饪原料的是(    )

A 咖啡            B 海带    C 食盐          D 味精  

4.醋属于(     )烹饪原料?

A 植物性               B 动物性            C 非生物性       D 发酵性

5.下列哪些干货原料的涨发是用"焖发"?(   )

A 鱿鱼                B 肉皮       C 海参             D 鲍鱼 

6.干货原料的涨发"温水发"的温度是(    ) 
A 20℃以上             B  40℃以上      C 50 ℃以上      D 80℃ 以上

7.滑油的温度是(    )

A 100℃                 B 五成热        C  280℃             D 300℃以上

8.旺火沸水速蒸可应用于(    )

A 粉蒸肉                 B 鱼          C 蹄筋              D 干贝 

9. 油淋鸡属于(    )烹调方式

A  炸              B 炒             C 蒸              D 爆

10. 用少量油以小火将已挂糊的原料煎至两面金黄,然后加入少量汤汁和调味品,再用小火收干的烹调方法是(     )

A 烹              B 塌               C 贴              D 熘

11.下列烹调方法不属于水煮法的是(     )

A 汆                 B 贴        C 煨               D 扒

12.拌西红柿属于(    )冷菜的烹调方式

A 生拌           B 熟拌              C 生熟混拌           D 焯炝

13.白斩鸡属于(     )冷菜的烹调方式

A 滑炝          B 熟拌               C 气蒸                  D 白煮 

14.味精中除了含有谷氨酸钠外,还含有少量的(    )

A 氯化钠  B 氯化镁              C 葡萄糖            D 麦芽糖 

15.下列哪种调味品呈苦味?(      )

A 白醋             B 陈皮                  C 味精               D 桂花 

16.烹调中产生油烟主要成分是:(   )

  A.丙烯醛           B.二噁英             C苯并芘          D甘油

17.（     ）烹调方法不能减少食物在烹调过程中的营养素损失？

  A.上浆挂糊    B.蔬菜先切后洗    C.快火急炒     D.勾芡
四、烹饪方面内容多选题（每题至少有2个正确答案）

1. 中国烹饪特点包括：（    ）

  A 讲究火候 B 优选原料 C 品种多样 D 讲究风味 E 合理膳食

2.下列关于水产品的加工,正确的是:(  )

A.鲫鱼去鳍  B.鲑鱼去鳍  C.鲥鱼应去鳞  D. 鳓鱼应去鳞  E.黄鱼头鲜,不去头皮

3."旺火沸水长时煮"可应用于(  )

A 干贝 B鸭  C鱼 D 鸡 E 蹄筋

4 基础调味品包括:(   )

A 油   B元贞糖   C盐   D酱油  E 醋

5 下列(   )是合理营养的原则?

A 中年人应多吃蛋类.豆制品.蔬菜水果

B 脑力劳动者应多食高脂肪食品

C 青年人应限制能量高的脂肪性食品

D 正常人三餐能量分配是:25%-30%; 40%; 30%-35%

E 儿童应增加维生素和矿物质丰富的食品
五、食物营养价值单选题3

1.谷胚位于(   )

A 谷粒的一端  B 谷粒的最外层  C 谷皮与胚乳之间  D 谷粒的最内层

2.下列哪种谷类蛋白质的生物学价值最高?(   )

A  小麦 B 大米  C 玉米  D 小米

3. 粳稻谷的特性是(   )

A 胀性较大  B 粘性较大 C 粘性较小 D 耐压性差

4.小麦脂类含量在(    )中最低

A 谷皮 B糊粉层  C 胚乳   D 谷胚

5. 关于大豆类营养价值,下列说法错误的是(    )

A 蛋白质含量最高  B 蛋白质中蛋氨酸含量较多

C 富含不饱和脂肪酸  D  碳水化合物在体内较难消化

6. 在根茎类菜中,硒在(     )含量最高.

A 大蒜  B 白萝卜  C 胡萝卜 D 芋头

7.在瓜茄类菜中,维生素C在(    )含量最高

A 南瓜   B 辣椒  C 茄子  D  黄瓜

8. 叶菜类.鱼.多数鲜豆类比较,哪种营养素含量相似?(     )

A 蛋白质   B脂类    C 矿物质    D 维生素

9. 碳水化合物在哪种菌藻类中含量最高(     )

A 紫菜  B 银耳  C  香菇  D 海带

10. 蔬菜先切后洗可减少(     )的损失?

A  蛋白质 B 碳水化合物  C B族维生素  D  维生素A

11. 鲜果加工成干果,下列哪种营养素损失较多?(       )

A 维生素C   B 钙   C 维生素B2  D  烟酸    

12. 核黄素在(    )中含量最丰富

 A 番石榴    B 紫菜  C 金针菜  D 荞麦

13 目前发现， 下列哪种水果含较多非营养素的生物活性物质？（     ）

A 桃  B 红枣 C 桔子  D 猕猴桃

14.  关于畜禽肉合理利用，哪种说法不正确？（    ）

A 与谷类食物搭配食用，可更好发挥蛋白质互补作用

B 与豆类食物搭配食用，可更好发挥蛋白质互补作用

C 防止集中食用    D 心血管疾病患者宜选用禽肉

15. 不新鲜蛋的外表（    ）

A 呈霜状  B  无油层  C 无霜状物  D 无光泽

16. 关于蛋类的合理利用，下列说法正确的是（    ）

A 蛋不宜过度加热   B 生蛋清的营养价值更高

C 鸡蛋含卵磷脂，多吃无碍  D 有高脂血症者禁食鸡蛋

17.二十碳五烯酸（EPA）在（   ）中含量较高

A 鲐鱼  B 鳕鱼  C   鲈鱼  D 鲤鱼

18.  锌（Zn）在下列哪种软体动物中含量更丰富？（    ）

A 蚌肉   B 蛤贝 C 牡蛎   D 乌贼

19.日光照射对（    ）含量影响较大

A核黄素   B 乳糖  C 蛋白质  D 钙

20.柠檬酸属于下列哪类调味品？（    ）

A 发酵  B 香辛料  C 复合调味品  D 食品添加剂

21. 酱油中碳水化合物主要以（    ）形式存在？

A 还原糖  B 糊精海带  C 淀粉   D 糖原

22. 动物油有（  ）的特点

A 熔点低 B 不饱和脂肪酸多  C 消化吸收率低  D 消化吸收率高

23. 亚油酸在（    ）中含量较高 

A 豆油   B 菜籽油   C 向日葵油  D 玉米油

24. 五粮液是下列哪种类型的酒 ？（   ）

A茅香型   B 泸香型   C 汾香型  D 米香型

25.  每克乙醇可提供（   ）kcal 能量

A 4  B 5  C 7  D 9

26. 湖北老青茶属于下列哪类茶？

A 绿茶  B  红茶   C  乌龙茶  D 黑茶

27. 茶叶中多酚类物质的主体成分是下列哪种物质？(     )

A  黄酮  B 花青素 C 儿茶素  D 酚酸

28.（    ）宜饮绿茶

A 老年人  B 体型肥胖者  C 秋冬季节  D 体质瘦弱者  

29. （   ）是条件致病菌

A 沙门氏菌   B 布鲁杆菌属  C 猪霍乱沙门菌  D 葡萄球菌

30. 酸价可鉴定（    ）的腐败变质

A 水产品  B 牛奶 C 蛋类  D 油脂

31.  杂环胺类化合物的主要危害是（    ）

A 贫血 B 致癌致突变  C 骨质疏松  D 皮肤色素沉着

32. 下列哪项不是畜禽肉的主要卫生问题？（    ）

A腐败变质  B 人畜共患传染病  C 农药残留  D 药物残留

33.（ ）已死亡，则不得鲜售和加工

A 墨鱼               B 鳇鱼              C 甲鱼            D 鳊鱼

34．禽蛋变质后的臭味主要与（ ）有关 

A 某些氨基酸分解代谢 B脂肪分解代谢  C碳水化合物分解代谢  D脂肪酸分解产物
六、食物营养价值多选题 （每题至少有2个正确答案）

35．下列关于谷类加工精度正确的是：（ ）

   A 精度越高营养素损失越多    B 对维生素含量影响较大
C 对蛋白质影响不较大    D  对矿物质含量影响较大  E  对脂肪含量影响较大
36．关于玉米营养价值，下列说法不正确的是：（ ）

   A 玉米不含胡萝卜素   B 玉米油含丰富VE
C 嫩玉米含一定的VC   D含烟酸多为结合型   E含烟酸多为游离型

37．关于玉豆类的利用，下列说法正确的是：（ ）

   A 提高加工精度会降低营养价值   B 提高加工精度会提高营养价值
C 食前充分加热D整粒熟大豆消化率不比豆腐低 E生食不影响蛋白质消化吸收率

38．（ ）属含氮浸出物

   A 三磷酸腺苷   B 糖原   C 肌酸   D 肌酐     E  乳酸

39．鸭蛋与咸蛋比较，（ ）含量无明显差别

   A 蛋白质   B 脂肪   C 维生素A     D 钙     E  胆固醇

40．鲜乳与酸乳比较，（ ）含量无明显差别

   A 乳酸   B维生素A    C维生素B1    D 叶酸   E 游离氨基酸

41．下列关于油脂的合理利用，正确的是：（ ）

   A 乳酸   B维生素A    C维生素B1    D 叶酸   E 游离氨基酸

42. 实验显示，茶多糖具有（ ）作用

A 提高机体免疫力的功能            B  预防龋齿
C 阻断脂质过氧化                  D  降血糖

43．（ ）属于N-亚硝化剂

   A 亚硝酸盐   B 伯胺    C 硝酸盐   D  酰胺     E  脲

44．目前发现，受二恶因类化合物污染的食品主要是（ ）

   A 肉类      B 蛋类    C 蔬菜      D  水果     E  奶类

45．禽肉类的常见杂物是：（ ）

  A  砂石   B 毛发  C 粪便   D 金属碎屑  E  血污

46．常见蔬菜的主要卫生问题是：（ ）

  A微生物污染   B 寄生虫污染  C 农药残留  DN-亚硝基化合物污染  E腐败变质

47．奶及奶类的主要卫生问题是：（ ）

  A 致病菌污染   B农药残留  C 掺伪  D 霉菌污染  E  有害金属污染

48．预防亚硝酸盐中毒的措施包括（ ）

   A 保持蔬菜新鲜         B 控制亚硝酸盐添加          C 不用苦井水煮粥      

   D  食物食用前彻底加热  E 亚硝酸盐和食盐分开放置

