Podstawy przetwórstwa spożywczego            Kl. I TA

Imię i nazwisko.......................................................

1. Podczas pasteryzacji niszczone są formy ................... bakterii, a nie niszczone są ….................... formy bakterii.

2. Proces UHT to:

a) ogrzewanie w temperaturze 120 º C przez 4 godziny

b) ogrzewanie w temperaturze 140-150 º C przez kilka minut

c) ogrzewanie w temperaturze 140-150 º C przez kilka sekund

3. W procesie peklowania czerwony barwnik mięsa zwany ........................ łączy się z tlenkiem azotu, pochodzącym z mieszanki peklującej(, zawierającej w swoim składzie............................), tworząc nitrozomioglobinę.

4. Stężenie, które wykazuje właściwości konserwujące połącz z właściwym środkiem

a) 10-15%                                         1. cukier

b) 18-20%                                         2. sól

c) 55-65 %                              

8. Podczas utrwalania marynat stosujemy kwas :

a) mlekowy

b) octowy

c) sorbowy

12. Produkty łatwo psujące się zawierają dużo białka/tłuszczów/węglowodanów, mają niskie/wysokie pH oraz niską/wysoką aktywność wodną (niewłaściwe skreśl)

13. Podaj 4 zasady rozmrażania surowców spożywczych

-

-

-

-

14. Jakich surowców spożywczych nie można przechowywać w lodówce. Wymień 2 i uzasadnij dlaczego.

15. Wymień wady suszenia:

16. Do wędzenia używamy:

a) jałowca

b) drewna drzew liściastych

c) drewna drzew iglastych

17. Wymień 2 najbardziej niezdrowe chemiczne środki konserwujące:

18. Liofilizacja to:

a) suszenie przez wymrożenie

b) suszenie substytucyjne

c) suszenie konwekcyjne

19. Gazy stosowane do pakowania to:

a) CO2, H2, O2

b) CO2, N2, O2

c) S2, N2, O2

