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УЭМ 1 Биохимия продуктов растительного происхождения

1 Результатом высокой интенсивности дыхания зерновой массы при хранении является:

• образование тепла;

• потеря сухих веществ;

• увлажнение; 

• все вышеперечисленное.

Дыхание сопровождается потерями сухих веществ зерна (убылью массы), увеличением в нем количества гигроскопической влаги (повышением влажности), изменением состава воздуха межзерновых пространств и образованием большого количества тепла в зерновой массе.
2 Клейковина образуется из следующих белков зерна пшеницы: 

• глобулины; 

• альбумины; 

• проламины; 

• глютелины. 

В зерне пшеницы больше всего проламинов и глютелинов, которые образуют клейковину.
3 Качественной реакцией на крахмал является: 

• реакция серебряного зеркала;

• реакция с йодом;

• реакция с гидроксидом меди. 

Одно из свойств крахмала - это способность давать синюю окраску при взаимодействии с йодом. К разбавленному раствору крахмала добавляем немного раствора йода. Появляется синее окрашивание. Нагреваем синий раствор. Окраска постепенно исчезает, так как образующееся соединение неустойчиво. При охлаждении раствора окраска вновь появляется. Данная реакция иллюстрирует обратимость химических процессов и их зависимость от температуры.
4 На какие свойства плодов влияют содержащиеся в них пектиновые вещества?

• консистенцию;

• развариваемость при тепловой обработке; 

• способность образовывать студни; 

• все ответы правильные. 

Пектиновые вещества влияют на консистенцию плодов и их развариваемость при тепловой обработке, на процесс осветления плодово-ягодных соков и т. д., а способность пектина в присутствии Сахаров и кислот образовывать студни (гели) используется при изготовлении джемов, повидла, желе, мармелада и других видов продукции. 
5 Каковы благоприятные условия для протекания меланоидиновых реакций в плодах? 

• повышенная влажность;

• повышенная температура; 

• повышенный уровень рН; 

• все ответы правильные.
Факторы, влияющие на ход реакции меланоидинообразования:

– влияние рН: потемнение может быть менее значительным в сильнокислой среде, поскольку в этих условиях аминогруппа изотонируется, и образования глюкозамина происходить не будет. При рН 6 имеет место небольшое потемнение, а рН 7,8-9,2 – наиболее благоприятная область;

– влажность: при очень низком и очень высоком содержании влаги потемнения не происходит, максимальное потемнение при промежуточных влагосодержаниях;

– температура: скорость реакции увеличивается при повышении температуры (повышение на 10 ºС дает увеличение скорости в 2-3 раза.
УЭМ 2 Биохимия молока и молочных продуктов

1 При какой температуре определяется плотность молока?

• 15 °С

• 20 °С

• 4 °С
Качественный продукт должен соответствовать норме по плотности. Плотность молока – это масса продукта при 20 градусах Цельсия, содержащаяся в единице объема молока. 

2 Лактоза построена из остатков: 
• фруктозы и галактозы;
• глюкозы и фруктозы;
• глюкозы и галактозы.
Лактоза (молочный сахар), которая гидролизуется с образованием молекул глюкозы и галактозы. 
3 Реакция между лактозой, белком и свободными аминокислотами называется:
• гидролизом;
• брожением; 
• реакцией Майара;
• денатурацией. 
Во время сгущения и сушки часть белков и свободных аминокислот вступает во взаимодействие с лактозой, т. е. наблюдается реакция Майара. Это приводит к ухудшению органолептических свойств готовых продуктов.
4 Эффективность пастеризации в молочной промышленности определяют реакцией на следующие ферменты:
• фосфатазу и пероксидазу;
• липазу и фосфатазу;
• каталазу и липазу.
Химические методы основаны на определении присутствия пероксидазы и фосфатазы в сыром молоке и приготовленных из него продуктах и отсутствия этих ферментов в пастеризованном молоке и продуктах, выработанных из него. 
5 К истинным веществам молока относятся:
• органические кислоты;
• антибиотики;
• диоксины; 
• микотоксины.
УЭМ 3 Биохимия мяса, рыбы и продуктов на их основе
1 К полноценным белкам мяса относятся:
• миозин;
• актин; 
 коллаген; 
• эластин. 
2 Наиболее тугоплавким является жир:
• бараний;
• говяжий;
• свиной;
• рыбий.
Наиболее тугоплавкий бараний жир с температурой плавления 44-55 °С усваивается на 74-84%, говяжий с температурой плавления 42-49 °С - на 73-83%. Менее тугоплавкий свиной жир с температурой плавления 33-46 °С усваивается на 90-96%.
3 Наибольшей влагосвязывающей способностью обладает мясо:
• парное;

• в стадии окоченения;

• созревшее.

Мясо, полученное тотчас же после убоя животного (парное), в течение первых двух-трех часов обладает нежной консистенцией, высокой влагоудерживающей способностью и набухаемостью.
4 Ферментативные процессы в мясе протекают наиболее интенсивно при температуре:
• 35-38 °С 
• 10-12 °С 
• 0-4 °С 
Оптимальная температура, при которой активность ферментов наиболее высока, находится обычно в пределах 37 – 50˚С. При более низких температурах скорость ферментативных реакций снижается, а при температурах близких к 0˚С практически полностью прекращается. 
5 Характеризует содержание ненасыщенных жирных кислот:
• число омыления; 
• йодное число;
• кислотное число; 
• число рефракции.
Йодное число выражается как масса йода (г), присоединяющаяся к 100 г жира и характеризует содержание ненасыщенных соединений  (растительные масла – 100–200, твердые жиры – 35–85, жидкие жиры – 150–200). Йодное число применяют для определения  вида жира, способности его к высыханию,  расчета количества водорода, требующегося для гидрогенизации жира. 
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