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

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

ВАРИАНТ 8*

1. Излучения с длиной волны в диапазоне __________ называются видимым светом.
а) от 111 до 750 нм
б) от 380 до 760 нм
в) от 400 до 900 нм
г) от 560 до 840 нм
2. Потеря зеленого цвета у термически обработанных овощей является результатом образования:
а) феофитина
б) хлорофиллида
в) биксина
г) аурона
3. Сахарный колер – темно-коричневый продукт _____________ сахаров, применяемы для окрашивания напитков, хлеба и др.
4. К синтетическим красителям относится:
а) рибофлавин
б) кармин
в) индигокармин
г) лютеин
5. Чем больше атомов углерода в молекуле ароматического соединения, тем _____________ выраженность его запаха.
6. Действующим началом черного и белого перца является алкалоид ______________.
7. Суммарная гидрофобность аминокислотных боковых цепей в пептидах способствует формированию _____________ вкуса у зрелых сыров.
а) сладкого
б) горького
в) кислого
г) соленого
8. Легко распознаваемый аромат грейпфрут обусловлен присутствием в нем 2 соединений: р-метен-8-тиола и ________________.
9. Неприятный запах и специфический вкус, образующийся при гидролитической порче сливочного масла, формирует:
а) каприловая кислота
б) докозагексаеновая кислота
в) масляная кислота
г) олеиновая кислота
10. Алкалоид жгучего перца, по химической структуре являющийся замещенным бензиламидом высшей непредельной кислоты.
а) капсаицин
б) хинин
в) гумулон
г) лупулон
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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.

