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по дисциплине «Химия цвета, запаха и вкуса пищевых продуктов»

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

ВАРИАНТ 4*

1. На состояние пигмента миоглобина влияет состояние окисления атома ___________, входящего в состав гема.
2. К каротиноидам не относится:
а) неоксантин
б) лютеин
в) β-каротин
г) пирофеофитин
3. Соотнесите окраску антоцианов в зависимости от реакции среды:
pH 1,5-2		желтая
pH 3-5			красная
pH 7-8			синезеленая
pH 9			красно-пурпурная
pH >10		зеленая
4. Основным пигментом, обуславливающим цвет красной свеклы является:
а) таннин
б) бетанин
в) β-каротин
г) антоцианид
5. К терпеноидам относится:
а) терпинен
б) лимонен
в) пинен
г) ментол
6. К одному из важнейших химических свойств алколоидов относится реакция их осаждения при взаимодействии с ____________.
7. Классическим чистым соленым вкусом обладает:
а) хлорид калия
б) цитрат натрия
в) хлорид натрия
г) хлорид лития
8. Специфический аромат баранины формируется ввиду присутствия в мясе определенных:
а) аминокислот
б) летучих жирных кислот
в) ферментных систем
г) штаммов микроорганизмов
9. Вкусоароматические вещества, образующиеся при тепловой обработке, образуются путем взаимодействия α-дикарбонильних соединений с аминокислотами посредством:
а) реакции Майяра
б) неферментативного окисления
в) расщепления Штрекера
г) β-окисления
10 Вещества несахарной природы, которые во много раз слаще сахара называются интенсивные _______________.
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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.

