Тестові завдання:
Харчові ароматизатори. Ванілін та етилванілін


1. Харчові ароматизатори додають до продуктів для:
а) збільшення маси
б) поліпшення аромату і смаку 
в) подовження терміну зберігання
г) зменшення вологості


2. За походженням ароматизатори поділяються на:
а) натуральні, ідентичні натуральним, синтетичні 
б) харчові та нехарчові
в) тверді та рідкі
г) органічні та неорганічні


3. Яка форма випуску ароматизаторів існує?
а) лише порошкоподібна
б) лише рідка
в) газоподібна
г) рідка, суха, пастоподібна 


4. Порошкоподібні ароматизатори найчастіше отримують методом:
а) фільтрації
б) мікрокапсулювання 
в) випарювання
г) кристалізації


5. Ванілін має вигляд:
а) білого або світло-жовтого кристалічного порошку 
б) прозорої рідини
в) чорного порошку
г) зелених кристалів


6. Ванілін має характерний запах:
а) м’яти
б) лимону
в) карамелі
г) ванілі

7. Ванілін за хімічною природою є:
а) спиртом
б) ароматичним альдегідом 
в) кислотою
г) вуглеводом


8. Де використовується ванілін?
а) у виробництві цементу
б) у кондитерській промисловості та напоях
в) у металургії
г) у фарбуванні тканин


9. Етилванілін відрізняється від ваніліну тим, що:
а) має сильніший аромат
б) має зелений колір
в) не має запаху
г) не розчиняється у спирті


10. Який розчинник найчастіше використовують у рідких ароматизаторах?
а) бензин
б) гексан
в) керосин
г) етанол 


11. Натуральний ванілін отримують з:
а) яблук
б) картоплі
в) ванілі
г) пшениці


12. Основна мета органолептичної оцінки ваніліну:
а) визначити вміст білка 
б) оцінити колір, зовнішній вигляд і запах
в) виміряти густину
г) визначити кислотність




13. Харчовий ароматизатор визначається як:
а) суміш смакоароматичних речовин з розчинником або носієм чи без них 
б) речовина для підсолодження продуктів
в) консервант для подовження терміну зберігання
г) барвник для покращення кольору


14. Який технологічний процес найчастіше використовують для отримання порошкоподібних ароматизаторів?
а) кристалізацію
б) сублімацію
в) фільтрацію
г) мікрокапсулювання шляхом розпилювальної сушки 


15. Яка речовина НЕ використовується як носій при мікрокапсулюванні ароматизаторів?
а) модифікований крохмаль
б) декстрин
в) желатин
г) бензен


16. Основною функцією розчинника у рідких ароматизаторах є:
а) підвищення солодкості
б) забезпечення стабільності та рівномірного розподілу ароматичних речовин
в) надання кольору
г) зниження кислотності


17. Який показник є обов’язковим при аналізі рідких ароматизаторів?
а) масова частка етилового спирту або пропіленгліколю 
б) вміст крохмалю
в) вміст білка
г) вміст жиру


18. Ванілін за хімічною природою належить до:
а) кетонів
б) фенолів
в) ароматичних альдегідів
г) карбонових кислот


19. Основна функціональна група, що визначає реакцію ваніліну з гідроксиламіном, це:
а) альдегідна (карбонільна)
б) карбоксильна
в) фенольна
г) ефірна


20. Який метод лежить в основі кількісного визначення ваніліну?
а) гравіметрія 
б) фотометрія
в) комплексонометрія
г) утворення оксиму та титрування виділеної HCl 


21. Який природний попередник може бути використаний для синтеза ваніліну?
а) глюкоза
б) лігнін
в) ацетон
г) бензол


22. Чим пояснюється більш інтенсивний аромат етилваніліну порівняно з ваніліном?
а) наявністю додаткової карбоксильної групи
б) меншою молекулярною масою
в) етоксигрупа підсилює ароматичні властивості молекули
г) повною нерозчинністю у воді


23. Яка температура плавлення етилваніліну?
а) 76-78 0C 
б) 60-65 0C
в) 50-55 0C
г) 100-105 0C


24. Чому натуральні ароматизатори вважаються більш безпечними з точки зору харчування?
а) мають сильніший запах
б) довше зберігаються
в) дешевші у виробництві
г) менше містять синтетичних сполук та потенційно небезпечних домішок

25. Який розчинник найчастіше використовують у рідких ароматизаторах?
а) гексан
б) етанол або пропіленгліколь 
в) ацетон
г) хлороформ


26. Яка властивість дозволяє використовувати ванілін у кондитерській промисловості?
а) висока кислотність
б) інтенсивний аромат і термічна стабільність
в) здатність до полімеризації
г) висока жиророзчинність


27. Який показник визначають органолептично при контролі якості ваніліну?
а) густину
б) температуру кипіння
в) електропровідність
г) зовнішній вигляд, колір і запах
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