ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ СБОРНИК ТЕСТОВЫХ ЗАДАНИЙ
по дисциплине «Физико-химические и биотехнологические основы отрасли»


_______________________________________________________





(фамилия, имя, отчество студента)

Группа № __________

ВАРИАНТ 1*

1. Способность молекул белков притягивать молекулы воды называется _________________.

2. К усвояемым углеводам не относится:

а) гликоген

б) клетчатка

в) фруктоза

г) крахмал

3. Использование жира при тепловой обработке обусловлено его использованием в качестве:

а) теплопередающей среды

б) противомикробной защиты

в) консервирующей среды

г) антиадгезионной среды

4. Дисперсные системы, состоящие из двух жидких фаз, не растворяющиеся одна в другой называются:

а) суспензии

б) пены

в) эмульсии

г) туманы

5. Содержание крахмала в сырой съедобной массе картофеля составляет в среднем:

а) 12%

б) 16%

в) 18%

г) 20%

6. Основная ткань (мякоть) картофеля, овощей и плодов называется _______________.

7. Оптимальная температура варочной среды при приготовлении картофеля и овощей составляет:

а) 85-90 °С

б) 90-95 °С

в) 100 °С

г) 115-120 °С

8. Отношение парциального давления паров воды над продуктом к парциальному давлению над чистой водой называется ______________________.

9. Интенсивность окраски говядины обуславливается содержанием в мышцах:

а) альбумина

б) миозина

в) миоглобина

г) миогена

10. Наибольшее влияние на качество мясного продукта и потери массы в процессе его тепловой обработки оказывает _________________ связанная вода.

ПРАВИЛЬНЫЕ ОТВЕТЫ
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(фамилия, имя, отчество студента)

Группа № __________

ВАРИАНТ 2*

1. Наибольшей энергией связи обладает _______________ связанная вода.

2. В основе получения ________________ сахара лежит гидролиз дисахаридов до моносахаров при нагревании в присутствии кислот или ферментов.

3. Термическое окисление жиров протекает при температуре:

а) 50-80 °С

б) 80-110 °С

в) 110-140 °С

г) 140-180 °С

4. Дисперсные системы, состоящие из газовой дисперсионной и твердой дисперсной фаз называются:

а) суспензии

б) пыли и дымы

в) эмульсии

г) туманы

5. Основную массу пектиновых веществ картофеля, овощей и плодов составляет ______________.

6. Состояние напряжения, возникающее вследствие давления содержимого клеток на их эластичные оболочки и давления оболочек на содержимое клеток, называется ____________.

7. Варка острым паром, в сравнении с варкой в воде, характеризуется ____________ величины потерь массы продукта, при значительном ______________ потерь растворимых веществ.

8. Развитие бактерий прекращается при активности воды ниже:

а) 0,5

б) 0,7

в) 0,8

г) 0,9

9. Содержание белка в мясе животных составляет в среднем:

а) 4-5%

б) 10-12%

в) 12-15%

г) 12-20%

10. При варке говядины без костей крупными кусками в воду переходит около ___ растворимых веществ от массы мяса.
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(фамилия, имя, отчество студента)

Группа № __________

ВАРИАНТ 3*

1. Присутствие свободных карбоксильных или аминогрупп, а также других функциональных группировок определяет ________________ свойства белков.

2. Процесс нагревания сахаров при температуре свыше 100 °С в слабокислой и нейтральной средах с образованием сложной смеси продуктов распада называется ________________.

3. Для уменьшения количества эмульгированного жира в бульоне следует:

а) увеличение гидромодуля

б) повышение содержания жира в бульоне

в) удаление жира с поверхности бульона

г) применять интенсивное кипение жидкости

д) применять тихое кипение жидкости

4. Дисперсные системы, состоящие из жидкой дисперсионной и твердой дисперсной фаз называются:

а) суспензии

б) пыли и дымы

в) эмульсии

г) туманы

5. Важный показатель пектиновых веществ, отражающий их физико-химические свойства (устойчивость к гидролизу, растворимость, студнеобразующая способность), называется:

а) коэффициент диффузии

б) степень этерификации

в) экструзионная константа

г) молярная концентрация

6. Размягчение картофеля, овощей и плодов в процессе их кулинарной обработки связывают с:

а) деструкцией клеточных стенок

б) расширением вакуолей

в) свариванием цитоплазмы

г) разрушением вакуолей

7. Изменение массы овощей при жарке обусловлено прежде всего:

а) потерей воды

б) поглощением жира

в) распадом белков

г) реакцией Майяра

8. Развитие плесеней прекращается при активности воды ниже:

а) 0,5

б) 0,7

в) 0,8

г) 0,9

9. К неполноценным белкам мяса относится:

а) миозин

б) эластин

в) актин

г) миоглобин

10. Наибольшая массовая доля в сухом остатке мясного бульона приходится на :

а) белки

б) эмульгированный жир

в) экстрактивные вещества

г) минеральные вещества
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(фамилия, имя, отчество студента)

Группа № __________

ВАРИАНТ 4*

1. На степень гидратации белков оказывает существенное влияние:

а) pH среды

б) атмосферное давление

в) присутствие катализатора

г) наличие ингибиторов

2. Взаимодействие альдегидных групп сахаров с аминогруппами белков и аминокислот лежит в основе реакции ______________.

3. При подборе жира для жарки следует учитывать его:

а) жирнокислотный состав

б) консистенцию

в) температуру дымообразования

г) свежесть

4. Дисперсные системы, состоящие из газовой дисперсионной и жидкой дисперсной фаз называются:

а) суспензии

б) пены

в) эмульсии

г) туманы

5. Высокоэтерифицированными считаются пектиновые вещества при степени этерификации _______.

6. Покровные ткани клубней картофеля характеризуются низкой пищевой ценностью вследствие содержания в них значительных количеств:

а) насыщенных жиров

б) неполноценных белков

в) непереваримых углеводов

г) токсичных веществ

7. В целях предотвращения нежелательного потемнения картофеля и овощей рекомендуется применение таких приемов, как:

а) бланжирование

б) обработку углекислым газом

в) применение сульфитации

г) пассерование

8. Наиболее высоким значением активности воды характеризуются:

а) мясные продукты

б) замороженные полуфабрикаты

в) пищевые концентраты

г) вареные овощи

9. Большей массовой долей насыщенных жирных кислот характеризуются липиды:

а) баранины

б) говядины

в) свинины

г) мяса птицы

10. Количественное содержание съедобного мяса у рыб разных видов колеблется в пределах:

а) 20-30%

б) 30-45%

в) 40-65%

г) 70-75%
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(фамилия, имя, отчество студента)

Группа № __________

ВАРИАНТ 5*

1. Наименьшая набухаемость и растворимость белков отмечается в их __________________ точке.

2. Коричневый цвет жареного мяса обусловлен протеканием:

а) реакции Майяра

б) дегидратацией белка мяса

в) деструкцией белка мяса

г) цикла Кребса

3. В процессе жарки продуктов во фритюре жиры подвергаются:

а) пиролизу

б) автолизу

в) гликогенолизу

г) окислению

4. Вещества, способные снижать поверхностную энергию на границе раздела фаз с образованием устойчивых дисперсных систем называются ___________________.

5. Низкоэтерифицированными считаются пектиновые вещества при степени этерификации _______.

6. Размягчение плодов и некоторых овощей без воздействия теплоты связывают с:

а) усушкой

б) действием ферментов

в) окислительными процессами

г) перепадами атмосферного давления

7. Потемнение картофеля и овощей в основном вызвано:

а) присутствием кислорода

б) превращением полифенольных соединений

в) образованием меланоидинов

г) накоплением продуктов метаболизма

8. Внесение в состав блюд сахара или соли _____________ активность воды продукта.

9. В результате отклонений в протекании автолитических процессов при созревании, различают мясо с пороками:

а) PSE
б) PDD
в) DFD
г) DSE
10. Рекомендации быстрого размораживания рыбы путем ее помещения в холодную воду обусловлены максимально предотвратить _______________ изменения мышечных белков.
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Группа № __________

ВАРИАНТ 6*

1. Потеря белками связанной влаги под влиянием внешних технологических факторов называется:

а) ренатурацией

б) денатурацией

в) регидратацией

г) дегидратацией

2. Протекание реакции Майяра можно считать полезным при производстве:

а) фруктовых соков

б) яичного порошка

в) сыров

г) хлебобулочной продукции

3. На скорость термического окисления жиров влияет:

а) контакт с кислородом воздуха

б) химический состав обжариваемого продукта

в) аминокислотный состав продукта

г) количество белка в продукте

4. Дисперсные системы, состоящие из жидкой дисперсионной и газовой дисперсной фаз называются:

а) суспензии

б) пены

в) эмульсии

г) туманы

5. Наибольшее содержание азотистых веществ отмечается в:

а) картофеле

б) малине

в) арбузе

г) фасоли

6. Изменения целлюлозы при кулинарной обработке сводятся, главным образом, к ее _______________.

7. Отличительная особенность химического состава круп, обуславливающая высокую набухаемость и способность образовывать вязкие растворы – присутствие в них ________.

8. Способность дисперсных систем самопроизвольно восстанавливать структуру, разрушенную механическим воздействием, называется ________________.

9. К полноценным белкам мяса относятся:

а) коллаген

б) миозин

в) эластин

г) ретикулин

10. В мясе морских рыб содержится больше _________________ веществ, чем в мясе пресноводных рыб.
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Группа № __________

ВАРИАНТ 7*

1. Необратимое изменение свойств структуры белка под воздействием нагревание, кислот, щелочей и др. факторов, сопровождающееся существенным изменением его свойств называется __________________.

2. Главным фактором, влияющим на растворимость крахмала, является ___________________.

3. К причинам потемнения фритюрного жира можно отнести:

а) загрязнение продуктами пирогенетического характера

б) клейстеризация крахмала

в) меланоидообразование и карамелизация

г) денатурация белка

4. К поверхностно-активным веществам (ПАВ) относятся:

а) лецитин

б) уксусная кислота

в) глюкоза

г) крахмал

5. Наибольшим содержанием β-каротина характеризуется:

а) шпинат

б) шиповник

в) морковь

г) зеленый горошек

6. Чем выше степень этерификации протопектина в сырье, тем ___________ продолжительность его тепловой обработки до кулинарной готовности.

7. Содержание белка в бобовых в среднем составляет:

а) 10-15 %

б) 20-30%

в) 20-40%

г) 20-25%

8. Сопротивление тела воздействию касательной составляющей приложенной силы называется:

а) реологией

б) ползучестью

в) вязкостью

г) напряжением сдвига

9. Наиболее устойчивыми к денатурации белками мяса являются:

а) миозин

б) актомиозин

в) коллаген

г) гемоглобин

10. Экстрактивные и минеральные вещества в рыбе сосредоточены в основном в:

а) голове

б) мышцах

в) плавниках

г) коже
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Группа № __________

ВАРИАНТ 8*

1. Продолжительное воздействие высоких температур при кулинарной обработке, приводящее к разрушению макромолекул белков и называется _______________.

2. Дисперсия, состоящая из набухших крахмальных зерен и растворенных в воде полисахаридов образуется в процессе:

а) ретроградации

б) клейстеризации

в) инверсии

г) гидратации

3. Биологическая ценность жира в процессе кулинарной обработке изменяется за счет:

а) разрушения жирорастворимых витаминов

б) увеличения содержания высоконенасыщенных жирных кислот

в) накопление значительных количеств питательных веществ

г) увеличение усвояемости жира

4. Процесс извлечения вещества из раствора или сухого вещества с помощью подходящего растворителя называется _________________.

5. Окраска плодов и овощей от розовой до сине-фиолетовой обуславливается пигментами _______________.

6. В целом, продолжительность тепловой кулинарной обработки зависит от:

а) способа тепловой обработки

б) атмосферного давления

в) выбора посуды

г) степени измельчения

7. Способность крупы и бобовых поглощать воду при замачивании объясняется:

а) особенностью строения оболочки

б) наличием большого количества микротрещин

в) предварительной обработкой сырья

г) гидрофильными свойствами содержимого клеток и клеточных стенок

8. Способность тел мгновенно восстанавливать свою форму и объем после прекращения действия внешних сил называется ______________.

9. При повышении значения pH мяса его влагосвязывающая способность:

а) уменьшается

б) остается неизменной

в) увеличивается

г) становится непостоянной

10. Общие потери массы при тепловой кулинарной обработке рыбы находятся в пределах:

а) 5-7%

б) 10-12%

в) 12-17%

г) 18-20%

ПРАВИЛЬНЫЕ ОТВЕТЫ

	Номер задания
	Ответ

	1.
	

	2.
	

	3.
	

	4.
	

	5.
	

	6.
	

	7.
	

	8.
	

	9.
	

	10
	


(* СТУДЕНТ ВЫБИРАЕТ СВОЙ ВАРИАНТ ПО ШИФРУ ЗАЧЕТНОЙ КНИЖКИ (см. памятку студента))

Примечание: Задания, выполненные на компьютере, сканированные и ксерокопированные приниматься не будут.

ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ СБОРНИК ТЕСТОВЫХ ЗАДАНИЙ

по дисциплине «Физико-химические и биотехнологические основы отрасли»


_______________________________________________________





(фамилия, имя, отчество студента)

Группа № __________

ВАРИАНТ 9*

1. Конечным продуктом деструкции коллагена является:

а) альбумин

б) желатин

в) глобулин

г) фибриноген

2. Процесс черствения хлебобулочных изделий связан с:

а) набуханием крахмала

б) деструкцией крахмала

в) ретроградацией крахмала

г) клейтстеризацией крахмала

3. Эмульгированный жир _________________ органолептические показатели качества бульона.

4. По дисперсной структуре пищевых продуктов к твердой пене относят:

а) вареную колбасу

б) плавленый сыр

в) зефир

г) пиво

5. Основным сахаром, содержащемся в грибах, является:

а) глюкоза

б) мальтоза

в) трегалоза

г) фруктоза

6. Выбор жарки в качестве способа кулинарной обработки является оправданным для овощей, характеризующихся:

а) высокой степенью этерификации протопектина

б) низкой степенью этерификации протопектина

в) высокой Са-осадительной способностью клеточного сока

г) низкой Са-осадительной способностью клеточного сока

7. В процессе варки под действием проникающей влаги и температуры происходит _______________ клеточных стенок крупы и бобовых.

8. Сцепление разнородных тел, соприкасающихся своими поверхностями, называется ______________.

9. Формирование пространственного каркаса мясных продуктов после тепловой обработки связано с:

а) эмульгированием жира

б) распадом гликогена

в) агрегацией и коагуляцией белков

г) деструкцией мышечных волокон

10. Потери массы мясом и рыбой при тепловой обработке связаны с:

а) повышением осмотического давления

б) денатурацией белков

в) пиролизом

г) окислением липидов
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ВАРИАНТ 10*

1. В результате денатурации белков при кулинарной обработке может отмечаться:

а) повышение его функциональных свойств

б) улучшение его переваримости

в) улучшение его вкусо-ароматических качеств

г) устранение ингибиторной функции

2. Разрушение крахмального зерна в процессе обработки продукции при температуре свыше 100 °С (в присутствии воды или при сухом нагреве) называется _______________ крахмала.

3. Увеличение степени измельчения продукта, подвергаемого жарке, способствует __________________ количества поглощаемого жира.

4. Для повышения стабильности жировых эмульсий в пищевой индустрии применяются вещества, называемые ________________.

5. Массовая доля воды в грибах составляет в среднем:

а) 70%

б) 80%

в) 84%

г) 90%

6. Продолжительность обработки овощей при использовании СВЧ-аппаратов сокращается в среднем в:

а) 2-5 раз

б) 3-7 раз

в) 1-2 раза

г) 3-10 раз

7. Характерная особенность бобовых – присутствие в них антипитательных веществ, таких как:

а) фенолы

б) ингибиторы ферментов

в) алкалоиды

г) нитрозамины

8. Наиболее прочно формой связи влаги в пищевом продукте считается:

а) свободная
б) химическая

в) физико-химическая
г) осмотическая

9. Жиры мяса при кулинарной обработке подвергаются:

а) гидролизу

б) гликолизу

в) гликогенолизу

г) окислению

10. Содержание ненасыщенных жирных кислот от общей массы липидов составляет:

а) 32-41%

б) 44-59%

в) 66-69%

г) 76-87%
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