Комплект контрольных работ для магистрантов заочной формы

Вариант 1
1. Органические соединения, выполняющие роль посредника между внешним миром и сознанием человека.
2. Важнейшие функции флавоноидов – поглощение ультрафиолетового излучения, защита генетического материала и белков клетки от разрушения.
Практико-ориентированное задание:
3. Предложить технологические приемы для предотвращения развития реакции Майяра в молочных консервах.

Вариант 2
1. Способность человека ощущать различные вкусы. Вкусовая система человека.
2. Химизм неприятных запахов.
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3. Разработать технологическую схему производства кисломолочных напитков с использованием натуральных красителей.

Вариант 3
1. Природные красители, определяющие цвет основных видов пищевого сырья.
2. Особенности химического строения кверцетинов, лутеолинов и меланинов.
Практико-ориентированное задание:
3. Разработать схему производства вареных колбасных изделий с использованием натуральных колорантов.

Вариант 4
1. Вещества, определяющие кисло-сладкий и сладко-горький вкус.
2. Основные представители окрашивающих веществ. Связь между строением органических соединений и окраской.
Практико-ориентированное задание:
3. Разработать схему и обосновать технологический прием отбеливания рыбной фаршевой массы.

Вариант 5
1. Превращения вкуса, цвета и запаха исходного сырья в технологическом процессе переработки сельскохозяйственной продукции.
2. Хиноновые красители.
Практико-ориентированное задание:
3. Разработать схему и обосновать технологический прием использование дрожжевых экстрактов для усиления вкуса мясных продуктов.


Вопросы к экзамену:

1. Органические соединения, выполняющие роль посредника между внешним миром и сознанием человека.
2. Превращения вкуса, цвета и запаха исходного сырья в технологическом процессе переработки сельскохозяйственной продукции.
3. Химия вкусовых ощущений.
4. Способность человека ощущать различные вкусы. Вкусовая система человека.
5. Основная характеристика вкусов и веществ их определяющих.
6. Пищевые кислоты, кислотность продуктов питания. Влияние на качество пищевых продуктов.
7. Регуляторы кислотности пищевых систем.
8. Кислотные свойства карбоновых кислот.
9. Вещества, формирующие сладкий вкус продуктов питания.
10. Заменители сахара и подсластители.
11. Интенсивные сахарозаменители последнего поколения.
12. Особенности горького и соленого вкуса пищевых продуктов.
13. Основные химические вещества, придающие сырью горький вкус.
14. Вещества, определяющие кисло-сладкий и сладко-горький вкус.
15. Жгучий, пряный и холодящий вкус. Химические соединения для моделирования боли.
16. Активные компоненты перцев, имбиря и мяты.
17. Формирование нетипичного и постороннего вкуса при нарушениях технологической обработки и хранении готовой продукции.
18. Проверка дегустаторов на вкусовую агнозию.
19. Алкалоиды, формирующие горький вкус. Получение кофеина, его превращения, качественные реакции на кофеин.
20. Система обоняния человека.
21. Основные группы ароматобразующих веществ.
22. Терпены и терпеноиды.
23. Эфирные масла. Душистые вещества. Эссенции.
24. Спирты, альдегиды, кетоны, простые и сложные эфиры, ацетали, определяющие запах пищевого сырья и готовой продукции.
25. Основные соединения, определяющие аромат основных групп пищевых продуктов.
26. Осмофоры и их важнейшие свойства.
27. Классификация запахов.
28. Химизм неприятных запахов.
29. Формирование желательного аромата и постороннего запаха при осуществлении технологической обработки и хранении готовой продукции.
30. Аромокология. Использование ароматов в производстве и при реализации пищевой продукции, в других отраслях народного хозяйства.
31. Использование ароматов в маркетинговой политике.
32. Как влияет запах на психологию и поведение человека. Феромоны.
33. Тренировка сенсорной памяти дегустаторов.
34. Проверка дегустаторов на обонятельную аносмию.
35. Получение и определение основных свойств альдегидов (бензальдегид, ванилин, цитраль, этиловый эфир уксусной кислоты).
36. Орган зрения человека.
37. Родопсин или зрительный пурпур – светочувствительный пигмент органов зрения.
38. Важнейшие функции флавоноидов – поглощение ультрафиолетового излучения, защита генетического материала и белков клетки от разрушения.
39. Особенности химического строения кверцетинов, лутеолинов и меланинов.
40. Хиноновые красители.
41. Классификация красителей.
42. Природные красители, определяющие цвет основных видов пищевого сырья.
43. Основные представители окрашивающих веществ. Связь между строением органических соединений и окраской.
44. Основные превращения окрашивающих веществ в ходе технологического потока и при хранении различных видов продукции.
45. Количественное определение каротиноидных пигментов овощных и плодовых растений.
46. Извлечение из растительного сырья и определение основных свойств антоцианов. Влияние рН среды на цвет антоцианов.
47. Полимерные фенольные соединения: дубильные вещества (гидролизуемые и конденсированные), лигнины и меланины.
48. Характеристика воспринимаемого цвета: цветовой тон, насыщенность, светлота или яркость.
49. Красящие вещества растений. Жирорастворимые пигменты.
50. Факторы, влияющие на появление разного вкуса у вещества: концентрация вещества; структурные изменения вещества в результате мутаротации; таутомерные превращения.
51. Факторы, влияющие на формирование запаха: летучесть соединений, длина углеводородной цепи, наличие и расположение функциональных групп и др.
52. Вкусоароматические препараты и натуральные вкусоароматические вещества биотехнологического происхождения.
53. Пищевые добавки, усиливающие и модифицирующие вкус и аромат.
54. Описать схему превращения исходных вкусообразующих веществ в ходе технологического процесса, обеспечивающих характерные вкусы: сыра, сливочного масла, свежего хлеба.

Практико-ориентированные задания:
1. Разработать и обосновать технологический прием отбеливания рыбной фаршевой массы.
2. Разработать и обосновать технологический прием использование дрожжевых экстрактов для усиления вкуса мясных продуктов.
3. Разработать схему производства вареных колбасных изделий с использованием натуральных колорантов.
4. Разработать технологическую схему производства твердого сыра с ускоренным формированием вкусо-ароматических характеристик.
5. Разработать технологическую схему производства мясного продукта с CO2 экстрактами.
6. Предложить технологические приемы для предотвращения развития реакции Майяра в молочных консервах.
7. Разработать технологическую схему производства кисломолочных напитков с использованием натуральных красителей.
8. Разработать технологическую схему производства сырокопченой колбасы  с использованием глюконо дельта лактона.
9. Разработать схему использования форменных крови убойных животных для стабилизации цвета мясных продуктов.
10. Разработать технологическую схему производства сгущенного молока с сахаром с учетом мер, предотвращающих потемнение продукта при хранении.
