Вопросы и задания к экзамену по дисциплине «Пищевые добавки»
1. Общие понятия о пищевых добавках.

2. Классификация пищевых добавок.
3. Гигиеническая регламентация пищевых добавок в продуктах питания.
4. Процедура установления безопасности пищевых добавок.
5. Общие подходы к подбору и применению пищевых добавок.
6. Натуральные и идентичные натуральным пищевые красители.
7. Синтетические пищевые красители.
8. Методология подбора и применения пищевых красителей.
9. Технологические особенности использования пищевых красителей.

10. Стабилизаторы (фиксаторы) окраски.
11. Натуральные эфирные масла и олеорезины.
12. Пищевые ароматизаторы.

13. Методология подбора вкусоароматической добавки.
14. Усилители вкуса и аромата.
15. Общие понятия о подсластителях и сахарозаменителях.
16. Применение подсластителей и сахарозаменителей.
17. Общие понятия об эмульгаторах.
18. Применение эмульгаторов в пищевых продуктах.
19. Общие понятия о загустителях и гелеобразователях.
20. Товарные формы и применение загустителей и гелеобразователей.

21.Понятие о консервантах.
22. Применение консервантов.
23. Методология подбора консерванта для конкретного продукта.
24. Технологическое назначение антиокислителей и защитных газов.
25. Применение антиокислителей и защитных газов.
26. Уплотнители и влагоудерживающие агенты.
27. Антислеживающие агенты и пленкообразователи.
28. Вещества, ускоряющие и облегчающие ведение технологических процессов. Номенклатура.
29. Регуляторы кислотности и пеногасители.
30. Разрыхлители, разделители и экстрагенты.
31. Вещества, облегчающие фильтрование и осветлители.
32. Капсулирующие вещества и средства для снятия кожицы (с плодов).
33. Понятие о биологически активных добавках (БАД).
34. Законодательная  и нормативная база, классификация БАД.
35. Нутрицевтики. Понятие и физиологичекое значение.
36. Парафармацевтики. Понятие и классификация.
37. Пробиотики. Понятие и механизм воздействия на организм.
38. Пребиотики. Понятие и механизм воздействия на организм.
39. Значение БАД в коррекции питания и здоровья человека.
40. Характер действия БАД в профилактическом и лечебном питании.
41. БАД антиоксидантной направленности.
42. БАДы хемопротекторы.
43. Научные аспекты использования БАД.
44. БАД растительного происхождения. Каротиноиды.
45. БАД растительного происхождения. Флавоноиды.

46. Государственный контроль за производством и реализацией БАД.
47. Требования к упаковке и маркировке БАД.
48. Товарная экспертиза продукции, обогащенной БАД.
49. Требования к реализации БАД.
50. Токсикологическая безопасность добавок и продукции, изготовленной с их использованием.
51. Особенности сертификации добавок и продукции, изготовленной с их использованием.
52. Контроль за содержанием пищевых добавок в продуктах питания.
53. СанПиН 2.3.2.1293-03 «Гигиенические требования по применению пищевых добавок». Основное назначение и область применения.
54. Рекомендуемые уровни потребления пищевых и биологически активных веществ. Методические рекомендации МР 2.3.1.1915-04. Основное назначение и область применения.

55. Ферментные препараты. Номенклатура ферментов.
56. Факторы, влияющие на активность ферментных препаратов.

57. Выбор ферментов для пищевых целей.

58. Ферменты, катализирующие превращения белков.

59. Ферменты, катализирующие превращения липидов.
60. Ферменты, катализирующие превращения углеводов.
Практико-ориентированные задания:

1.
Разработать схему применения гидроколлоидов на основе синергизма их свойств при производстве йогуртов.

2.
Предложить рецептурную композицию мясного продукта с внесением пищевых фосфатов.

3.
Разработать схему применения консервантов с учетом их специфической направленности действия при производстве мясных продуктов.

4.
Разработать рецептуру мясного рубленого полуфабриката с использованием добавок-наполнителей.

5.
Предложить варианты использования заменителей сахара в диетических молочных десертах.

6.
Разработать рецептуру мясного продукта, с использованием пектина в качестве стабилизатора.

7.
Разработать схему применения гидроколлоидов на основе синергизма их свойств при производстве мясных фаршей.

8. 
Предложить варианты использования модифицированных крахмалов для стабилизации консистенции йогуртовой продукции.

9. 
Предложить варианты использования натуральных красителей для формирования цвета колбасных изделий.

10. 
Предложить схему подбора вкусоароматической добавки для производства кондитерского изделия.

11. 
Разработать схему применения стабилизаторов при производстве мороженого.

12. 
Предложить схему применения ферментных препаратов при производстве хлебобулочной продукции.

