Выбираем номер варианта по последней цифре зачетки.
В принципе вариант можно брать любой, главное условие, чтобы они не повторялись!




ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ СБОРНИК ТЕСТОВЫХ ЗАДАНИЙ
по дисциплине «Технологические добавки и улучшители для производства продуктов питания»

		_______________________________________________________						(фамилия, имя, отчество студента)
Группа № __________

ВАРИАНТ 1

1. Сахарозаменители:  
      а) ксилит; 
     б) аспартам; 
      в) сорбит; 
      г) лактит; 
     д) сахарин 
2.  Пищевая добавка против склеиваемости и комкования обладающая эмульгирующей способностью:  
          а) бентонит;  
          б) силикат магния; 
          в) фосфат кальция
3. Антимикробные вещества могут оказывать действие:  
      а) бактерицидное; 
      б) бактериостатическое; 
      в) фунгистатическое; 
      г) фунгицитарное; 
      д) фунгицидное 
4. Важной проблемой при гигиенической регламентации пищевых добавок в продуктах питания являются……..…и взаимодействие между добавками;
5.  Сшитыми называются модифицированные крахмалы, образованные взаимодействием с …………..реагентами;
6. Консерванты, применяемые для жировых эмульсий:  
     а) нитраты; 
     б) диоксид серы; 
     в) уксусная кислота; 
     г) сорбиновая кислота; 
     д) бензойная кислота 
7. Антибиотик – идействующее вещество горчицы:  
        а) батрицин; 
        б) пимарицин; 
         в) аллилизотиацинат 
8. Натамицин-  продукт жизнедеятельности культивируемых микроорганизмов:  
        а) Streptmices; 
        б) Bacillus; 
        в) Clostridium 
9. Антиоксиданты способны:  
        а) уничтожать микроорганизмы порчи; 
        б) ингибировать микрофлору; 
        в) химически приостанавливать процесс распада 
10. Органы с/х животных, используемые в производстве ферментных препаратов (ФП):  
        а) печень; 
        б) сердце; 
        в) щитовидная железа 
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ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ СБОРНИК ТЕСТОВЫХ ЗАДАНИЙ
по дисциплине «Технологические добавки и улучшители для производства продуктов питания»

		_______________________________________________________						(фамилия, имя, отчество студента)
Группа № __________

ВАРИАНТ 2

1. Нитрат натрия используется в производстве:  
        а) брынзы; 
        б) химозина; 
        в) трипсина 
2. Фактор наиболее влиятельный на активность ФП:  
         а) температура среды; 
         б) рН; 
         в) концентрация веществ в среде 
3. В производстве БАД применяют вещества против склеиваемости:  
       а) алюмосиликат кальция; 
       б) тальк; 
       в) силикат магния 
4. Синтетические пищевые красители:  
     а) тартразин; 
     б) индигокармин; 
     в) сахарный колер; 
     г) каротиноиды; 
     д) рибофлавин  
5. Бензойная кислота входит в состав многих ……..…. и является распространенным консервантом;
6. Дифенил обладает сильными фунгистатическими свойствами, задерживает развитие………..….;
7.Отличительной особенностью фосфолипидов от большинства пищевых эмульгаторов является их способность образовывать…………;
8. Консерванты, применяемые для фруктовой продукции:  
     а) диоксид серы; 
     б) сахароза; 
      в) пропионовая кислота; 
      г) сорбиновая кислота; 
     д) бензойная кислота 
9. Натуральные пищевые красители:  
     а) куркумин; 
     б) хлорофилы; 
     в) сахарный колер; 
     г) тартразин; 
     д) индигокармин 
     е) каротины 
10. Применение смеси консервантов позволяет:  
     а) расширить спектр действия; 
     б) увеличить концентрацию отдельных консервантов; 
     в) усилить антимикробный эффект; 
     г) уменьшить концентрацию отдельных консервантов; 
     д) получить экономический эффект 
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ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ СБОРНИК ТЕСТОВЫХ ЗАДАНИЙ
по дисциплине «Технологические добавки и улучшители для производства продуктов питания»

		_______________________________________________________						(фамилия, имя, отчество студента)
Группа № __________

ВАРИАНТ 3

1. Антимикробное действие пропионовой кислоты сильно зависит от рН консервируемого продукта, может использоваться для консервирования пищевых продуктов с ……...…..    значениями рН;
2. Сорбиновая кислота и ее соли проявляют в первую очередь …………. действие, подавляя развитие плесневых грибов;  
3. Основные технологические функции эмульгаторов:  
     а) пенообразование; 
     б) эмульгирование; 
     в) взаимодействие с жирами; 
     г) изменение вязкости; 
     д) взаимодействие с белками 
4. Вещества, регулирующие консистенцию:  
     а) загустители; 
     б) стабилизаторы; 
     в) ароматизаторы; 
     г) гелеобразователи; 
     д) эмульгаторы 
5. Для осуществления гидролиза масел используют:  
        а) эстеразы; 
        б) протеазы; 
        в) липазы 
6. Магний замещенные производные порфирина - природные пигменты, придающие ………….. окраску многим овощам и плодам;
7. Глазирователь, способный вызвать гематологические применения:  
       а) вазелиновое масло; 
       б) спермацет; 
       в) парафин
8. Основное свойство  эффективного пеногасителя:  
       а) высокая растворимость; 
       б) низкая растворимость; 
       в) избирательная растворимость
9. Консерванты, применяемые для производства кондитерских изделий:  
     а) диоксид серы; 
     б) сахароза; 
      в) сорбиновая кислота; 
     г) пропионовая кислота; 
     д) бензойная кислота 
10. Для продуктов, плотно обернутых фольгой, используют:  
       а) тальк; 
       б) диоксид кремния аморфный; 
       в) трисилат магния 
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ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ СБОРНИК ТЕСТОВЫХ ЗАДАНИЙ
по дисциплине «Технологические добавки и улучшители для производства продуктов питания»

		_______________________________________________________						(фамилия, имя, отчество студента)
Группа № __________

ВАРИАНТ 4

1. Для предотвращения склеивания и комкования гигроскопичных порошков поваренной соли и ее заменителей разрешены к применению……..….кальция, калия, натрия;
2. Основу эфирных масел составляют……..…...и их кислородосодержащие производные;
3. Консерванты, применяемые для производства безалкогольных напитков:  
     а) нитраты; 
     б) диоксид серы; 
     в) сахароза; 
     г) сорбиновая кислота; 
     д) бензойная кислота 
4. Вещества, повышающие сохранность продукта:  
     а) консерванты; 
     б) эмульгаторы; 
     в) антиоксиданты; 
     г) красители; 
     д) пленкообразователи 
5. С токсикологической точки зрения наименее опасны ФП на основе:  
        а) Brevibacterium; 
        б) Candida; 
        в) Actinomyces 
6. Одним из основных свойств загустителей и пенообразователей является их полное ….…………., которое зависит прежде всего от химической природы;
7. Из желудка свиней получают ФП:  
        а) трипсин;  
        б) хицин; 
        в) пепсин 
8.  При экстрагировании растительных масел наиболее эффективному выделению масла способствует:  
        а) целлюлаза; 
        б) протеаза; 
        в) пектиназа 
9. Для осветления вин используют:  
        а) пектиназу; 
        б) аминоглюкозидазу; 
        в) глюкозидазу 
10. В Российской Федерации возможно применение только тех пищевых добавок, которые имеют разрешение …………… в пределах, приведенных в санитарных правилах;
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ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ СБОРНИК ТЕСТОВЫХ ЗАДАНИЙ
по дисциплине «Технологические добавки и улучшители для производства продуктов питания»

		_______________________________________________________						(фамилия, имя, отчество студента)
Группа № __________

ВАРИАНТ 5

1. Фицин - относится к группе ФП:  
        а) липаз; 
        б) амилаз; 
        в) протиназ 
2.Внесение пищевых добавок не должно увеличивать …..……..., возможного неблагоприятного действия продукта на здоровье потребителя, а также 
снижать его пищевую ценность;
3. Карбоксиметилцеллюлоза растворяется и в горячей и в холодной воде с образованием растворов различной вязкости, которая зависит от степени замещения…….……...групп в молекуле целлюлозы;
4. Для посола мяса ФП:  
        а) используются; 
        б) не используются; 
        в) используются только в определенных рецептурах
5. Большинство микроорганизмов, продуцирующих целевне ФП, вырабатывают также:  
        а) токсины; 
        б) гормоны; 
        в) витамины
6. Дихлорэтан используется при экстрагировании:  
       а) растительных масел; 
       б) пряностей; 
       в) ароматических эссенций 
7. Минеральные пищевые красители:  
     а) уголь растительный; 
     б) карбоната кальция; 
     в) рибофлавин; 
     г) серебро; 
     д) золото 
8. ……….…....- эффект воздействия двух или нескольких веществ, при котором одно вещество ослабляет действие другого;
9. Консерванты, применяемые для производства сыров:  
      а) нитраты; 
     б) диоксид серы; 
     в) уксусная кислота; 
     г) пропионовая кислота; 
     д) сорбиновая кислота 
10. ФП относятся к:  
        а) прямым ПД; 
        б) вспомогательным; 
        в) к обеим группам (по назначению) 
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ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ СБОРНИК ТЕСТОВЫХ ЗАДАНИЙ
по дисциплине «Технологические добавки и улучшители для производства продуктов питания»

		_______________________________________________________						(фамилия, имя, отчество студента)
Группа № __________

ВАРИАНТ 6

1. Пищевая добавка может обозначаться как……….….вещество или как представитель функционального класса в сочетании с номером Е;
2. Растворимость пектинов в воде повышается с увеличением степени…..………..их молекул и уменьшением молекулярной массы;
3. Из пивопродуктов полифенолы удаляют с помощью ФП:  
         а) амилазы; 
         б) танназы; 
         в)  глюконазы 
4. Вещества, регулирующие вкус продукта:  
     а) ароматизаторы; 
     б) подслащивающие вещества; 
     в) регуляторы кислотности; 
     г) отбеливатели; 
     д) вкусовые добавки 
5. Страна, в которой МДУ нитратов в пищевых продуктах в 3 раза ниже 
нормируемого:  
        а) США; 
        б) Швеция; 
        в) Россия 
6. Культура, беззародышевые зерна которой обладают антиокислительным действием:  
        а) соя; 
        б) рожь; 
        в) овес
7. Молокосвертывающий фермент:  
        а) химотрипсин; 
        б) химозин; 
        в) трипсин 
8. Загустители и пенообразователи связывают воду, в результате чего пищевая коллоидная система теряет свою………….…и консистенция пищевого продукта изменяется;
9. Вещества против склеиваем ости и комкования:  
       а) химически активны; 
       б) инертны; 
       в) могут проявлять биохимическую активность
10. Консерванты, применяемые для производства вина:  
     а) диоксид серы; 
     б) сахароза; 
     в) уксусная кислота; 
     г) пропионовая кислота; 
     д) сорбиновая кислота 
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ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ СБОРНИК ТЕСТОВЫХ ЗАДАНИЙ
по дисциплине «Технологические добавки и улучшители для производства продуктов питания»

		_______________________________________________________						(фамилия, имя, отчество студента)
Группа № __________

ВАРИАНТ 7

1. Качество пищевых добавок-  совокупность характеристик, которые обуславливают технологические свойства и……….…...пищевых добавок;
2. Консерванты, применяемые для производства мясопродуктов:  
     а) нитраты; 
     б) нитриты; 
     в) сахароза; 
     г) уксусная кислота; 
    д) сорбиновая кислота 
3. Являясь эффективными антиоксидантами, фосфолипиды могут выступать и в качестве……….…..других антиокислителей;
4. Консерванты, применяемые для производства рыбопродуктов:  
     а) диоксид серы; 
     б) нитраты; 
     в) уксусная кислота; 
     г) пропионовая кислота; 
     д)сорбиновая кислота 
5. Наиболее эффективный способ пеногашения:  
         а) физический; 
         б) химический; 
         в) механический
6. Синергический эффект проявляет кислота:  
        а) гваяковая; 
        б) аскорбиновая; 
        в) галловая
7. Относительно безвредным считается антибиотик:  
        а) батрицин; 
        б) нистатин; 
         в) низин
8. Из белка куриных яиц производят ФП:  
        а) каталазу; 
        б) химозин; 
        в) лизоцим 
9. При химических трансформациях нитратов (нитритов) наиболее опасны для человека:  
        а) гемохромоген; 
        б) метгемоглобин; 
        в) сульфгемоглобин 
10. Все консерванты проявляют максимальный эффект при рН:  
        а) 3,5-4,5; 
        б) 7,0-7,5; 
        в) 7,5-8,5
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ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ СБОРНИК ТЕСТОВЫХ ЗАДАНИЙ
по дисциплине «Технологические добавки и улучшители для производства продуктов питания»

		_______________________________________________________						(фамилия, имя, отчество студента)
Группа № __________

ВАРИАНТ 8

1. Цель введения пищевых добавок:  
     а) регулирование вкуса; 
     б) улучшение внешнего вида; 
     в) уменьшение сохранности; 
     г) регулирование консистенции; 
     д) увеличение сохранности 
2. Консерванты, применяемые для производства овощной продукции:  
     а) нитраты; 
     б) диоксид серы; 
     в) сахароза; 
     г) уксусная кислота; 
     д) пропионовая кислота 
3. Важнейшим условием обеспечения безопасности пищевых продуктов являются соблюдение…………..пищевых добавок;
4. Технологический процесс получения каррагинанов основан на их……..….….горячей водой с последующим выделением из раствора;
5. Наиболее интересное свойство желатина- это образование ……………гелей;
6.Aspergillus niger продуцирует фермент:  
        а) фицин; 
        б) липазу; 
        в) липозидазу 
7. Для ускорения созревания сельди используют ФП на основе Aspergillus:  
        а) oryzae; 
        б) terricola; 
        в) flavus
8. Вещества, улучшающие внешний вид продукта:  
     а) красители; 
     б) ароматизатора; 
     в) отбеливатели; 
     г) стабилизаторы цвета
9. Гидролизованные крахмалы получают обработкой крахмальных суспензий растворами кислот или гидролитических ферментов………..…..;
10. Способы сохранения пищевого сырья: 
     а) снижение влажности; 
     б) применение высоких температур; 
     в) применение низких температур; 
      г) нагревание;  
     д) засолка
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ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ СБОРНИК ТЕСТОВЫХ ЗАДАНИЙ
по дисциплине «Технологические добавки и улучшители для производства продуктов питания»

		_______________________________________________________						(фамилия, имя, отчество студента)
Группа № __________

ВАРИАНТ 9

1. Функциональное назначение антиоксидантов:  
        а) улучшать органолептику продукта; 
        б) ускорять технологический процесс; 
        в) обеспечивать сохранность продукта
2. Поджелудочную железу молодняка используют в производстве ФП:  
        а) фосфолипазы; 
        б) сычужного фермента; 
        в) каталазы
3. Mucor javanicus вырабатывает фермент:  
        а) целлюлозу; 
        б) амилазу; 
        в) липазу 
4. Консерванты, применяемые для производства кондитерских изделий:  
     а) сахароза; 
     б) уксусная кислота; 
     в) сорбиновая кислота; 
     г) бензойная кислота; 
     д) диоксид серы
5. По химической природе пектины представляют собой………..…., основу которых составляют ралногалактуронаны;
6. Величина технологического эффекта, связанная с химической природой отдельных фосфолипидов, для конкретной пищевой системы будет зависеть от…………...состава фосфолипидной добавки;
7. ФП на основе Aspergillus oryzae используется в отрасли:  
        а) хлебопекарной; 
        б) мясоперерабатывающей; 
        в) в обеих 
8. Эффективность взбивания и эмульгирования яичных белков обеспечивается:  
        а) липазами; 
        б) пектиназами; 
        в) протеазами
9. Условия хранения продукта, исключающие применение антиоксидантов:  
        а) сокращение сроков; 
        б) внедрение особых способов; 
        в) обработка продукта антисептиком
10. Основное функциональное свойство антибиотиков по отношению к микрофлоре:  
       а) прекращать их деятельность; 
      б) уничтожать;  
       в) образовать блокирующие соединения. 
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ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ СБОРНИК ТЕСТОВЫХ ЗАДАНИЙ
по дисциплине «Технологические добавки и улучшители для производства продуктов питания»
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Группа № __________

ВАРИАНТ 10

1. Наиболее эффективно применение низина в производстве:  
        а) стерилизованных консервов; 
        б) мясных колбас; 
         в) сыров 
2. Для удлинения сроков хранения свежей рыбы применяют антибиотик:  
        а) стрептомицин; 
        б) нистатин; 
        в) биомицин
3. Биодеградация пищевого продукта катализируется:  
        а) кислородом; 
        б) диоксидом углерода; 
        в) катионами калия и натрия 
4. Синергисты по отношению к действию антиокислителей:  
        а) тормозят; 
        б) усиливают; 
        в) инертны 
5. Модифицированные природные красители и выделенные из непищевого сырья проходят……..…... по той же схеме, что и синтетические;
6. Процесс гелеобразования возможен при использовании ксантанов в комбинации…….……….;
7. Применение нитратов в мясных консервах запрещено в:  
        а) Италии; 
        б) России; 
         в) Франции 
8.Антиоксидант,оказывающий профилактическое антиканцерогенное действие (кислота):  
        а) эриторбовая; 
        б) фитиновая; 
        в) аскорбиновая 
9. С токсикологической точки зрения наименее опасны ФП на основе:  
        а) Brevibacterium; 
        б) Candida; 
        в) Actinomyces 
10. Антиокислитель, используемый в качестве комплексообразователя:  
        а) фитиновая кислота; 
        б) лактат натрия; 
        в) лимонная кислота 
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