Гр. 3зт-ТК

Физико-химические и биологические основы консервного производства

	Вариант
1
	1. Характеристика и номенклатура ферментных препаратов

2. Гниение

3. Микрофлора замороженных продуктов

4. Микрофлора стерилизованных консервов


	Вариант

2
	5. Факторы, влияющие  на ферментативную активность

6. Гидролиз белков

7. Использование ферментных препаратов в консервной промышленности

8. Обжаривание сырья


	Вариант

3
	9. Источники ферментов и их сравнительная характеристика

10. Гидролиз крахмала 

11. Молочнокислое и маслянокислое брожение

12. Способы охлаждения сырья после обжаривания


	Вариант

4
	13. Производственная инфекция и способы дезинфекции

14. Механизм действия ферментов

15. Виды брака консервов

16. Уваривание


	Вариант

5
	17. Способы культивирования микроорганизмов

18. Гидролиз пектиновых веществ 

19. Технология получения ферментных препаратов

20. Бланширование


	Вариант

6
	21. Химический состав растительного сырья

· Полифенольные вещества

· Красящие вещества

· Эфирные масла

· Минеральные вещества

· Витамины

22. Факторы, влияющие на рост и размножение микроорганизмов 

23. Гидролиз целлюлоз и гемицеллюлоз

24. Спиртовое брожение


	Вариант

7
	25. Химический состав растительного сырья

· Углеводы

· Азотистые вещества

· Липиды

· Органические кислоты

26. Стадии развития культур микроорганизмов

27. Классификация ферментов

28. Микрофлора сушеных продуктов


	Вариант

8
	29. Биологические мембраны

30. Характеристика микроорганизмов

31. Характеристика ферментов и их свойства

32. Уксуснокислое брожение


