[bookmark: _GoBack]Вопросы к зачету по дисциплине «Технологические добавки и улучшители для производства продуктов питания из растительного сырья»
1. Предмет и задачи курса. Определение понятия «Пищевые и биологически активные добавки и улучшители».
2. Классификация пищевых добавок.
3. Оценка пищевых добавок с точки зрения токсикологии и медико-биологических требований. Понятие о ПДК, ДСД, ДСП.
4. Система цифровой кодификации пищевых добавок с литерой «Е». 
5. Пищевые вещества, улучшающие внешний вид продуктов. 
6. Пищевые ПАВ. Получение, применение. 
7. Вещества, изменяющие структуру и физико-химические свойства пищевых продуктов. 
8. Вещества, препятствующие слеживанию и комкованию пищевых продуктов. 
9. Вещества, определяющие вкус и аромат пищевых продуктов. 
10. Способы получения и применения отдельных подслащивающих веществ. Товарные формы.  
11. Ароматизаторы и вкусовые добавки.  
12. Усилители вкуса и запаха. Модификаторы вкуса.
13. Эфирные масла. Эссенции. 
14. Кислоты и регуляторы кислотности. 
15. Пищевые добавки, замедляющие микробную и окислительную порчу пищевого сырья и готовых продуктов.
16. Антиокислители, синергизм антиокислителей, комплексообразователи. 
17. Консерванты. Антибиотики. 
18. Биологически активные добавки к пище.  
19. Нутрицевтики - эссенциальные нутриенты. Классификация, представители.  
20. Парафармацевтики. Основные представители.  
21. Витаминизация пищи. 
22. Технологические добавки.  
23. Комплексные пищевые добавки.
24. Пищевые добавки, включающие макро- и микронутриенты.
25. Ферментные препараты. 

