Гр. 2зт-ТК

Технология хранения плодов и овощей
	Вариант

1
	1. Біологічні основи лежкоздатності плодів та овочів. 

2. Які існують методи вентилювання буртів? 

3. Назвіть системи вентилювання плодоовочевих сховищ?

4. Наведіть приклади застосування природного холоду для зберігання плодоовочевої продукції.


	Вариант

2
	5. Як ви розумієте явище зміни забарвлення у плодоовочевої продукції?

6. Наведіть принципи розміщення плодоовочевої продукції в сховищах. 
7. Особливості дії знижених концентрацій О2 на плодоовочеву продукцію. 

8. Мікробіологічні процеси, що відбуваються в плодах і овочах при зберіганні. 


	Вариант

3
	9. Як ви розумієте явище дозрівання у плодоовочевої продукції? 

10. Перетворення основних складових плодів та овочів при зберіганні.

11. Наведіть основні типи газових середовищ, що застосовуються при зберіганні плодів та овочів.
12. Залежність стійкості плодів та овочів від хімічного складу. 


	Вариант

4
	13. Аеробне дихання. Анаеробне дихання 
14. Як впливають добрива на формування лежкоздатності продукції?
15. Назвіть способи польового зберігання і яка продукція рослинного походження в них може зберігаться?

16. Особливості дії підвищених концентрацій СО2 на плодоовочеву продукцію. 


	Вариант

5
	17. Дихання – основний процес  обміну речовин плодів і овочів при зберіганні. 
18. Як ви розумієте стан спокою плодів та овочів, наведіть приклади? 

19. Підготовка плодів та овочів до стану спокою і вихід з нього. 

20. Які фактори впливають на інтенсивність дихання плодоовочевої продукції?


	Вариант

6
	21. Які фактори впливають на зберігаємість плодів та овочів?

22. Характеристика методів зберігання плодів і овочів. Класифікація методів зберігання.
23. Хвороби плодів і овочів під час зберігання.

24. Які існують системи охолодження холодильних камер?


	Вариант

7
	25. Втрати маси та якості. 

26. Які фізіологічні процеси протікають у плодах та овочах при зберіганні?

27. Як ви розумієте явище старіння у плодоовочевої продукції?

28. Назвіть конструктивні особливості і різновиди стаціонарних плодоовочесховищ.


	Вариант

8
	29. Втрати плодоовочевої продукції під час зберігання. 

30. Фізичні властивості плодів та овочів.
31. Наведіть основне холодильне устаткування сучасних плодосховищ.

32. Тепло-виділення при диханні. 


