Задания к контрольной работе по курсу

 «Пищевые и биологически активные добавки» для студентов ЗО
Студенты заочной формы обучения выполняют контрольную работу, содержащую три задания (см. таблицу – здания 1 и 2).
При выполнении первого задания следует дать подробный ответ на поставленный вопрос, привести основные пищевые добавки указанного классы, их структурные формулы.

При выполнении второго задания следует дать характеристику добавки (класс, цифровой код Е, химическая природа и структурная формула; цель, назначение и технологические функции, способы получения добавки).

При выполнении третьего задания следует самостоятельно выбрать продукт, выписать все использованные добавки и описать их.
Таблица заданий
	Две последние цифры шифра
	Задание №1

(вопросы)
	Задание №2

(добавки)

	1
	1
	Куркумины

	2
	2
	Диоксид серы

	3
	3
	Тартразин

	4
	4
	Аспартам

	5
	5
	Аскорбиновая кислота

	6
	6
	Сорбиновая кислота

	7
	7
	Нитрит натрия

	8
	8
	Токоферол

	9
	9
	Пектины

	0
	10
	Лимонная кислота


Вопросы к заданию №1

1. Определение понятия «пищевые добавки». Основные цели введения пищевых добавок в продукты питания.
2. Функциональные классы пищевых добавок. Причины широкого использования пищевых добавок производителям и продуктов питания.
3. Система цифровой кодификация пищевых добавок с литерой «Е», Классификация пищевых добавок в зависимости от их назначения.
4. Загустители и гелеобразователи полисахаридной природы. Источники получения; функциональное назначение.
5. Гелеобразователи белковой природы. Источники получения и основные функциональные свойства желатина.
6. Эмульгаторы: общая характеристика, химическая природа, классификация. Свойства и основные технологические функции эмульгаторов в пищевых системах.
7. Фосфолипиды. Основные источники получения и технологические функции. 
8. Стабилизаторы: основная
 технологическая функция и принцип действия. Характеристика основных представителей данного класса пищевых добавок.
9. Вещества, препятствующие слеживанию и комкованию пищевых продуктов: общая характеристика и применение.
10. Регуляторы pH пищевых систем: характеристика основных представителей.
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