ВОПРОСЫ

к экзамену по дисциплине

«Пищевая химия»

1. Факторы, определяющие качество пищи. Понятие «пищевой ценности продукта»

2. Роль белков в питании человека, последствия недостатка и избытка белка в питании. Пути решения проблемы дефицита белка в мире.

3. Функциональные свойства белков, их роль в технологических процессах.

4. Биохимические процессы при хранении белкового сырья.

5. Физико-химические превращения в белках при хранении.

6.  Способы замедления ферментативных процессов при переработке сырья.

7. Отличие процессов денатурации, гидролиза и высаливания белка.
8.  Роль жиров в питании человека. Суточная потребность.

9. Что понимают под биологической эффективностью жира?

10. По каким константам можно судить о природе жира и его фальсификации?

11. Фракционный состав липидов. Неомыляемые липиды, их роль в организме.

12. Факторы, вызывающие окисление жиров.

13. Промежуточные и конечные продукты прогоркания и осаливания.

14. Способы стабилизации жиров при хранении.

15. Отличительные признаки процессов гидролиза и липолиза.

16. Усваиваемые и неусваиваемые полисахара. Причины неусвоения.

17. Физическое значение углеводов.

18. Общая схема превращения углеводов в технологическом потоке.

19. Продукты ферментативного и неферментативного потемнения в плодах и овощах.

20. Сущность реакции меланоидинообразования, условия для ее осуществления.

21.  Физические и химические свойства воды и льда.

22. Свободная и связанная влага. Виды свободной влаги.

23. Понятия «органическая вода», монослойная, мультислойная. Зоны изотермы для каждого вида влаги.

24. Активность воды и стабильность пищевых продуктов.

25. Влияние активности воды на скорость физико-химических и биохимических процессов в продукте.

26. Роль льда в стабильности продуктов.

27. Продукты с высокой, промежуточной и низкой влажностью.

28. Принципы рационального питания.

29. Энергетические потребности организма. Основной обмен.

30. Физиологическое значение витаминов.

31. Содержание витаминов в сырье.

32. Потери витаминов в технологическом потоке.

33. Значение отдельных макро-, микроэлементов для организма.

34. Токсичные элементы.

35. Влияние технологической обработки на минеральный состав пищевых продуктов.

36. Пути коррекции минерального состава продуктов.

37. Концепция здорового питания.

