Тести 

до лекції 1: Харчові добавки; їх класифікація
1. Яка спеціалізована міжнародна організація, створена ФАО та ВООЗ, займається експертизою харчових добавок і контамінантів?

A. FEMA

B. JECFA

C. FDA

D. Codex Alimentarius
Підсказка: Абревіатура назви цієї організації включає англійські назви організацій-засновників та експертний статус.

2. Згідно з визначенням МОЗ України, головною ознакою харчових добавок є те, що вони:

A. Служать заміною основної сировини продукту

B. Використовуються у великих кількостях для підвищення поживності

C. Мають виключно синтетичне походження

D. Не вживаються самостійно як харчові продукти
Підсказка: Зверніть увагу на те, чи можна купити харчову добавку та з’їсти її як окрему страву.
3. Яка одиниця вимірювання на Заході відповідає концентрації?

A. 1 мг/л
B. 1 ppm 
C. 1 мrг/л
D. 1 ppb
Підсказка: Подумайте про розшифрування англомовного терміну, що означає частку від мільйона.
4. Використання харчових добавок суворо заборонено у випадку, якщо вони:

A. Маскують технологічні дефекти або псування сировини 
B. Створюють умови для перевезення на великі відстані

C. Збільшують термін придатності продукту

D. Покращують органолептичні показники
Підсказка: Згадайте етичні та технологічні обмеження, пов'язані з якістю вихідних інгредієнтів.

5. За якою системою кодифікації харчові добавки отримують індекс з літерою «Е»?

A. Система GRAS

B. Класифікація В.І. Смоляра

C. Міжнародна цифрова система (INS)
D. Стандарти ISO
Підсказка: Ця система розроблена для гармонізації використання добавок у європейських країнах.
6. Який діапазон індексів «Е» закріплений за барвниками?

A. E200-E299
B. E100-E182
C. E300-E399
D. E600-E699
Підсказка: Це перша велика група добавок у цифровій класифікації.
7. Добавка  (фосфати натрію) може виконувати кілька функцій. Яка з перелічених функцій НЕ була згадана для цієї добавки в матеріалі?

A. Барвник 
B. Стабілізатор
C. Емульгатор 
D. Регулятор кислотності
Підсказка: Подумайте, чи здатні мінеральні солі, такі як фосфати, надавати продукту яскравого кольору.
8. Яка група природних пігментів, що міститься в ожині та бузині, належить до підкласу флавоноїдів?

A. Каротиноїди
B. Куркуміни

C. Хлорофіли

D. Антоціани 
Підсказка: Ці речовини часто називають 'рослинними антиоксидантами', і вони мають інтенсивний темний колір.

9. Головна технологічна функція антиокислювачів полягає у:
A. Зниженні калорійності продукту
B. Перериванні реакції самоокиснення компонентів 
C. Зміцненні тканин овочів та фруктів 
D. Створенні стійкої піни в напоях
Підсказка: Згадайте, що відбувається з жиром або розрізаним яблуком при тривалому контакті з повітрям. 

10. Яке призначення мають «пропеленти» в класифікації харчових добавок?

A. Забезпечення блиску поверхні
B. Запобігання злипанню часток 
C. Виштовхування продукту з упаковки
D. Підвищення в'язкості рідин
Підсказка: Подумайте про роль стиснених газів у аерозольних балончиках з їжею.
11. Для інтенсифікації гідролізу тваринних білків (колагену, кератину) найчастіше використовують ферменти, отримані з:

A. Нафтопродуктів
B. Синтетичних полімерів

C. Морських водоростей

D. Мікроорганізмів (бактерій та грибів)
Підсказка: Згадайте розділ про використання  та  у переробці м’ясної сировини.
12. Що означає абревіатура GRAS у системі регулювання харчових добавок США?

A. Група дозволених синтетиків
B. Загальновизнані безпечними 
C. Глобальний реєстр добавок 
D. Гарантований рівень стабільності
Підсказка: Це характеристика, що вказує на відсутність шкоди для здоров’я при дотриманні дозування.
