ИНДИВИДУАЛЬНЫЙ СБОРНИК ТЕСТОВЫХ ЗАДАНИЙ
по дисциплине «Химия цвета, запаха и вкуса пищевых продуктов»

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

ВАРИАНТ 10*

1. Любое химическое соединение, независимо от его происхождения, придающее цвет называется _____________.
2. Процесс модификации зеленого цвета консервированных овощей основан на образовании хелатных комплексов хлорофилла с ___________.
3. Коричневый цвет жареного мяса обусловлен протеканием:
а) реакции Майяра
б) дегидратации белков мяса
в) деструкции белков мяса
г) цикла Кребса
4. К способам сдерживания нежелательного потемнения пищевых продуктов относится:
а) использование сульфитов
б) использование щелочей
в) повышение влажности продукта
г) снижение влажности продукта
5. К соединениям с неприятным запахам относятся:
а) меркаптаны
б) терпены
в) терпеноиды
г) амины
6. Органолептические свойства индивидуальных веществ или смесей вызывать вяжущий вкус называется _______________.
7. В качестве стандарта восприятия горького вкуса обычно принимают раствор ___________.
8. Солодовые штаммы микроорганизмов путем трансаминирования и декарбоксилирования активно превращают _______________ в летучие ароматические соединения.
9. Ароматической аминокислотой, являющейся предшественником многих ароматических соединений в пищевых продуктах, является:
а) глицин
б) триптофан
в) фенилаланин
г) лизин
10. Запах, формирующийся в результате объединения аромата, типичного для данного продукта и гармонически сочетающихся нюансов, приобретаемых в результате дополнительной обработки продукта.
а) аромат
б) букет
в) композиция
г) флейвор
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(* СТУДЕНТ ВЫБИРАЕТ СВОЙ ВАРИАНТ ПО ШИФРУ ЗАЧЕТНОЙ КНИЖКИ (см. памятку студента))

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

