Тести
до лекції 3,4:
Дисперсні і колоїдні системи в виробництві харчових добавок.
Основні технологічні процеси їх виробництва.
Використання органолептичних методів під час оцінювання якості харчової продукції

1. Згідно з класифікацією за розміром частинок, який діапазон значень характерний для колоїдних систем?
A. 1-100 нм
B. 1-10 нм
C. 100-10000 нм
D. 1-1000 нм

2. До якого типу дисперсних систем належать майонез та молоко, де одна рідина розподілена в іншій?
A. Аерозолі
B. Суспензії
C. Золі
D. Емульсії
Підсказка: Згадайте визначення системи, що складається з двох взаємно нерозчинних рідких фаз.

3. Яку роль виконують стабілізатори (гелеутворювачі), такі як пектин або желатин, у харчових технологіях?
A. Запобігають окисленню жирів
B. Підвищують розчинність мінералів
C. Знижують калорійність продукту
D. Перетворюють золі на гелі
Підсказка: Подумайте про перетворення рідкого киселю на структуроване желе.

4. Який технологічний процес передбачає "розчинення" агрегатів колоїдних частинок шляхом додавання електролітів?
A. Пептизація
B. Гомогенізація
C. Коагуляція
D. Ліофільне сушіння
Підсказка: Цей термін описує метод відновлення стабільного колоїдного розчину з осаду.

5. У чому полягає метод фізичної конденсації при отриманні дисперсних систем?
A. Охолодження або випаровування до перенасичення
B. Використання ультразвукової кавітації
C. Проведення реакцій обміну або відновлення
D. Механічне подрібнення у кульових млинах
Підсказка: Згадайте способи створення надлишку речовини в розчині без проведення хімічних реакцій.

6. Який органолептичний показник використовується для оцінки твердості, в'язкості або хрусткості продукту?
A. Дотик (консистенція)
B. Зір
C. Запах
D. Смак
Підсказка: Цей метод пов'язаний із відчуттями, які виникають при механічному впливі на продукт.

7. Яка головна перевага використання органолептичних методів оцінювання якості?
A. Можливість оцінити мікробіологічну безпеку
B. Повна об'єктивність результатів
C. Простота, швидкість та доступність
D. Висока точність визначення хімічного складу
Підсказка: Подумайте про те, чому цей метод є першим етапом будь-якої експертизи.

8. Який метод органолептичної оцінки застосовується спеціально для виявлення відмінностей між зразками при зміні рецептури?
A. Трикутний тест
B. Бальна система
C. Профільний аналіз
D. Ранжування
Підсказка: Назва методу вказує на кількість зразків, які подаються експерту одночасно.

9. Як називається процес неконтрольованого злипання частинок дисперсної фази під дією температури або електролітів?
A. Емульгування
B. Солюбілізація
C. Інкапсуляція
D. Коагуляція
Підсказка: Згадайте приклади згортання молока або утворення пластівців у розчинах.

10. Яка дисперсна система утворюється, коли газ розподілений у рідкому середовищі?
A. Піна
B. Аерозоль
C. Гель
D. Суспензія
Підсказка: Така структура характерна для збитих вершків або піни на напоях.
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