Задания к контрольной работе

Номер варианта выбираем по последней цифре зачетки. Даем письменный ответ. В печатном виде можно. Титульный лист оформляется по образцу. В каждом варианте 2 вопроса: первый – теоретический, 2 – практический. Объем ответа на 2 вопроса 5-7 страниц.


Вариант 1
1. Механизм действия окислительно-восстановительных ферментов в хранении и переработке пищевого сырья.
2. Предложить схему получения лимонной кислоты, обосновать состав питательной среды.

Вариант 2
1. Приготовление заквасок. Общая схема приготовления заквасок. Лабораторная и производственная закваски.
2. Разработать схему получение белковых препаратов путем культивирования гриба Penicillium Roqueforti на жидкой питательной среде.

Вариант 3
1. Разработать предложения по использованию бактериальных препаратов при производстве мясопродуктов с целью повышения качества и безопасности готовой продукции.
2. Биотехнология получения и использования аминокислот.

Вариант 4
1. Роль масляно-кислого, лимоннокислого брожения и спиртового брожения брожения при получении кисломолочных продуктов.
2. Представить процесс созревания твердого сыра в виде сложного биотехнологического процесса.

Вариант 5
1. Представить процесс производства йогурта в виде схемы сложного биотехнологического процесса.
2. Использование биотехнологических процессов при производстве вина.

Вариант 6
1. Технологическое оформление биотехнологических процессов при культивировании аэробных, анаэробных и факультативно- аэробных штаммов-продуцентов.
2. Предложить схему получения молочной кислоты, обосновать состав питательной среды.

Вариант 7
1. Роль биотехнологии в производстве мясных продуктов.
2. Представить технологический процесс производства сырокопченой мясной продукции в виде схемы сложного биотехнологического процесса.

Вариант 8
1. Приготовление чистой культуры дрожжей. Получение маточных дрожжей (заквасок).
2. Представить технологический процесс производства сыровяленной мясной продукции в виде схемы сложного биотехнологического процесса.

Вариант 9
1. Использование биотехнологических процессов при производстве пива.
2. Разработать схему промышленного производства микробного белка.

Вариант 10
1. Характеристика дрожжей. Дрожжи верхового и низового брожения Раса или штамм дрожжей. Характеристика сбраживания субстрата дрожжами.
2. Предложить схему получения уксусной кислоты, обосновать состав питательной среды.
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