ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ ДЛЯ КОНТРОЛЮ

 З КОЖНОГО МОДУЛЯ І ДИСЦИПЛІНИ В ЦІЛОМУ

1. Назвіть склад молока. Які  його складові частини найбільш важливі для людини?

2. Які фактори забезпечують стабільність білків у розчині?

3. Які принципи класифікації білків молока?

4. Дайте характеристику казеїну з молока та його властивостям.

5. Які шляхи виділення казеїну з молока вам відомі?

6. Які білки залишаються у молочній сироватці після осадження казеїну кислотою?

7. Дайте визначення фосфоліпідам і стеринам молока.

8. Назвіть фізико-хімічні властивості молочного жиру.

9. Які властивості лактози молока вам відомі?

10. Дайте визначення сольової рівноваги в молоці. Яке значення вона має для виробництва молочних продуктів?

11. Які найважливіші ферменти молока вам відомі  та  як вони використовуються у молочній промисловості?

12. Як змінюється склад молока у лактаційній період?

13. Як змінюється склад і властивості молока, якщо тварина хворіє маститом?

14. Як впливають окремі види кормів на якості молока?

15. На завод надійшло молоко зі щільністю 1027 кг/м3. Які причини могли призвести до такого значення щільності? Чи можна таке молоко прийняти?

16. Назвіть основні фізико-хімічні властивості молока. Як вони змінюються при додаванні води?

17. Що таке ліполіз і чому це явище не бажане в молоці ?

18. Яку шкоду завдає протеоліз при тривалому зберіганні  сирого молока?

19. Які складові частини і властивості молока  значною мірою змінюються при термообробці?

20. Які вади смаку та  запаху молока біохімічного характеру вам відомі ?

21. Які причини окисленого смаку  молока  і заходи щодо його попередження?

22. Які вам відомі методи визначення фальсифікації молока і  молочних    продуктів?

23. Який склад сухого обезжиреного молочного залишку вершкового масла?

24. Чому кислотність вершків на відміну від кислотності плазми не відображає якість вершків?

25. Які фактори впливають на стабільність жирової фази вершків?

26. Які фізико-хімічні і біохімічні процеси протікають при підготовці вершків до збивання?

27. Що таке обернення фаз і коли воно відбувається? 

28. Як структура масла впливає на його консистенцію?

29. Який метод виробництва масла ви порекомендуєте, якщо відомо, що воно буде зберігатися при – 18 0С ?

30. Як формується смак і запах солодко - і кисло-вершкового масла?

31. Які вади консистенції масла хімічного характеру вам відомі?

32. Дайте біохімічну характеристику сирого молока.

33. Які фізико-хімічні і біохімічні основи обробки згустку та сирної маси вам відомі?

34. Які біохімічні процеси при визріванні сирів вам відомі?

35. Як відбувається формування консистенції, малюнка, смаку і запаху сиру?

36. Які вади сирів біохімічного характеру вам відомі?

37. Що вам відомо про біохімічні основи виробництва кисломолочних продуктів?

38. Які фізико-хімічні та біохімічні процеси відбуваються при виробництві окремих видів кисломолочних продуктів?

39. Вади кисломолочних продуктів фізико-хімічного і біохімічного характеру.

40. Фізико-хімічні процеси виробництва морозива.

41. Які методи консервування використовують  при виробництві молочних консервів?

42. Чим зумовлена стійкість білків молока при згущені  та стерилізації?

43. Як впливає кислотність молока і режим пастеризації на в’язкість згущеного молока?

44. Назвіть причини   “загустіння”  згущеного молока і  заходи щодо його попередження.

45. Чому важливо використовувати обезжирене молоко, пахту і сироватку у харчових цілях?

46. Як впливають способи коагуляції білка на вміст мінеральних речовин у технічному казеїні?

47. Чому казеїнат натрію широко використовують у молочній та харчовій промисловості?

48.  Механізм термокальцієвої коагуляції білків обезжиреного молока.

49.  Переваги ультрафільтрації над іншими способами виділення білків.

50.  Методи очистки сироватки від білків і мінеральних речовин.

