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

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

ВАРИАНТ 2*

1. Цвет мышечной ткани мяса животных обусловлен присутствием пигмента:
а) гемоглобина
б) хромопротеида
в) антоциана
г) миоглобина
2.Окраска плодов томатов и шиповника зависит главным образом от присутствия в них пигмента ___________.
3. Основным пигментом в зеленым растениях, водорослях и фотосинтезирующих бактериях является ______________.
4. В основе производства вишни «мараскино» лежит обесцвечивание антоцианов ягод с помощью высоких концентраций:
а) йодида калия
б) сульфата натрия
в) оксида цинка
г) оксида серы
5. Многокомпонентные смеси летучих органических соединений, вырабатываемых растениями и обуславливающие их запах называются:
а) алколоидами
б) ароматизаторами
в) эфирными маслами
г) флейвором
6. К подсластителям белковой природы не относится:
а) тауматин
б) миракулин
в) сахарин
г) монелин
7. Флаваноновый гликозид, обуславливающий горечь грейпфрута, называется ______________.
8. Активное ферментное вкусоароматическое соединение, характерное для грибов шиитаке называется ____________.
9. 2,4,7-тридекатриеналь, обуславливающий вкус и аромат куриного мяса, является продуктом самоокисления _______________ кислоты
а) олеиновой
б) линолевой
в) линоленовой
г) арахидоновой
10. Особенностью заменителей соли является отсутствие в них ионов _________.
а) хлора
б) натрия
в) калия
г) магния
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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.

