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

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

ВАРИАНТ 6*

1. На формирование характерной окраски готовых мясопродуктов влияет использование при посоле:
а) нитрита натрия
б) аскорбината натрия
в) йодида калия
г) ферментированного риса
2. Розовый цвет лососины обусловлен потреблением растительной пищи, содержащей _______________.
3. На стабильность антоцианов в пищевых продуктах наименее существенное влияние оказывает:
а) кислород
б) активность воды
в) значение pH
г) действие света
4. Вещества, сохраняющие природную окраску пищевых продуктов при их переработке и хранении, называются ____________ __________.
5. За запах цветов и фруктов отвечают органические соединения:
а) альдегиды
б) кетоны
в) сложные эфиры
г) простые эфиры
6. Присутствие в продукте гликозидов способствует формированию ___________ вкуса.
7. Химические вещества, вызывающие формирование «полноты вкусовых ощущений» блюда называются ___________:
а) сашими
б) кокуми
в) умами
г) темаки
8. Предшественником ароматических веществ, ассоциирующихся с запахом яблок и бананов является аминокислота _____________.
9. Большинство ароматических соединений, образующихся в результате окисления каротиноидов, было идентифицировано при томлении _________:
а) моркови
б) томатов
в) табака
г) чая
10. Глюкофоры отвечают за:
а) горький вкус
б) сладкий вкус
в) соленый вкус
г) кислый вкус
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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.

