Тестові завдання:
Сахарин


1. Індекс сахарину в системі Codex Alimentarius:
а) Е330
б) Е621
в) Е954
г) Е951


2. До якого функціонального класу належить сахарин?
а) Барвники
б) Консерванти
в) Підсилювачі смаку
г) Підсолоджувачі


3. Яка сіль сахарину використовується найчастіше?
а) Калій сахаринат
б) Кальцій сахаринат
в) Натрій сахаринат
г) Амоній сахаринат


4. Сахарин за хімічною будовою є:
а) імідом сульфобензойної кислоти 
б) амінокислотою
в) ефіром бензойної кислоти
г) спиртом


5. У скільки разів (приблизно) сахарин солодший за сахарозу?
а) 10-20
б) 300-600 (залежно від розведення)
в) 100
г) 50-80


6. Сахарин в організмі людини:
а) не засвоюється та виводиться у незміненому вигляді 
б) перетворюється на глюкозу 
в) повністю метаболізується
г) накопичується в печінці

7. Обереріть правильне твердження, щодо розчинності сахарину у воді:
а) добре розчиняється у холодній воді
б) розчиняється лише в жирах
в) нерозчинний у воді
г) погано розчиняється у холодній воді, краще – у гарячій воді


8. Яка властивість сприяє утворенню солей сахарину?
а) кислий характер імідного водню 
б) наявність подвійних зв’язків
в) наявність карбонільної групи
г) наявність гідроксильної групи


9. Що спостерігається при реакції автентичності сахарину з резорцином і H2SO4 після підлуговування?
а) синє забарвлення
б) червоний осад
в) інтенсивна зелена флуоресценція
г) утворення білого осаду


10. Чому сахарин застосовують хворі на діабет?
а) містить глюкозу
б) стимулює вироблення інсуліну
в) є джерелом енергії
г) надає солодкий смак без підвищення рівня цукру в крові


11. Який показник рКа має сахарин?
а) 3,5
б) 1,3
в) 7,0
г) 10,2


12. При сплавленні сахарину з лугом утворюється:
а) глюкоза
б) натрій саліцилат 
в) бензойна кислота
г) етанол




13. Причина утворення солей сахарину полягає у:
а) наявності фенольної групи
б) наявності карбоксильної групи
в) здатності утворювати ефіри
г) кислотному характері імідного водню 


14. Яка зміна смаку спостерігається при заміщенні імідного протона на катіони Na⁺, NH4⁺, Ca2+?
а) зменшення солодкого присмаку 
б) поява кислого смаку
в) посилення солодкого смаку
г) смак не змінюється


15. Введення електроноакцепторних замісників у бензольне ядро сахарину призводить до:
а) підвищення солодкості
б) появи кислого смаку
в) зменшення гіркого присмаку
г) втрати розчинності


16. Чому натрієва сіль сахарину має кращу розчинність у воді порівняно з самим сахарином?
а) іонна будова сприяє гідратації у воді 
б) містить гідрофобні групи
в) має меншу молекулярну масу
г) має нижчу температуру плавлення


17. При нагріванні сахарину в кислому середовищі утворюється:
а) бензойна кислота
б) глюкоза
в) натрій саліцилат
г) амонійна сіль 2-сульфобензойної кислоти 


18. Стабільність сахарину при температурі 150 0C у водних розчинах зумовлена:
а) наявністю ароматичного ядра
б) високою термічною стабільністю імідної структури 
в) відсутністю функціональних груп
г) відсутністю подвійних зв’язків

19. Чому розчинність сахарину підвищується у присутності лимонної або винної кислот?
а) відбувається окиснення молекули
б) утворюються складні ефіри
в) відбувається полімеризація
г) утворюються більш розчинні форми та змінюється іонізація 


20. Яка реакція використовується для підтвердження автентичності сахарину?
а) утворення білого осаду з AgNO3
б) утворення зеленої флуоресценції після реакції з резорцином і H2SO4
в) реакція Фелінга
г) реакція з йодом


21. Відсутність червоного осаду в реакції з рідиною Фелінга підтверджує:
а) наявність сахарози
б) наявність глюкози
в) відсутність відновлювальних цукрів
г) наявність крохмалю


22. Чому сахарин не може повністю замінити цукор у харчуванні?
а) не є джерелом енергії та не бере участі в метаболізмі 
б) нестабільний при нагріванні
в) має низьку солодкість
г) швидко руйнується в організмі


23. Під час сплавлення сахарину з лугом утворений продукт дає фіолетове забарвлення з FeCl3 через утворення:
а) бензоату натрію
б) амоніаку
в) фенолу
г) натрій саліцилату 


24. Чому більш розведені розчини сахарину здаються солодшими?
а) відбувається гідроліз
б) зменшується гіркий післясмак і краще сприймається солодкість 
в) зменшується концентрація домішок
г) підвищується кислотність розчину
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