
контРольнАя РАБотА

(олттрольная работа вктлочает два теоретическ].{х вопроса и з&цачу.

[[ервьтй теоретический вопрстс контрольной работьт вь:бирается

по последней цифре п_:ифра |{ вь|полняется в виде реферата'
0. |{ривести обшуто классификаци}о методов исслед0ва1{ия пи-

щевь1х продуктов п0 определяемь{м по{(азателям'

1. |1еренис-пи'ге общие т|ринциг1ь1 аны\143а сь!рья и готовь1х пи-

щевьтх продуктов' охарактеризуйте прингдиттьт отбора ттроб разпич-

нь1х пищевь1х продуктов и 14х подготовки для лабор'аторнь{х исслсдо-

ваний.
2.:9.то такое разделение и концентрирование? |{риведите при_

мерь1примененияэтихприемовприана.'|изепи|]]евь!хсмесеи,_ 
з. с6ормулируйте основнь]е понятия реологии' }}{акие свойства

пищевь1х систем позволя}от опись!вать их' используя шринципь1 клас_

сической механики'/
4. Б чем состоит особенность измерения вязкости пищевь1х

продуктов? 11риведите с0временнь1е способьл измерения и расчета

вязкости пи1цевь1х смеоей.
5. [ай"ге характеристику э.]1ектрохимических методов аъ1ал|4за.

|!онятие об ионосо.ттективнь]х :)лектродах. |[риведите примерь1 опреде-

лениянеко1орь1хионов,макро-имикрозл!ементовсиспользованием
ионометрии'

6. (акие с11ектра.,тьнь1е методь|

нь| в качестве экспресс-методов д]1я

ва т1иц{евь1х смесей?
7" г{еретислите общие поло}{(ения спектроскопгти' 1-[риведите

примерь1 использования спектров ]1ля оценки качества пищевого сь]-

рья и готовь1х пр0дуктов.
, 8.,|{еренислите отличия качественг1ого, полуколичественного и

количестве}{ного спектра-]1ьного анали.за. |{р:тведите при мерь] приме-

нения метода эта'тона и метода градуировонного г'рафика для практи_

ческих о1-|редедениЁа минерального состава, пищевой и био;тогтдческой

ценности пищевь1х продуктов.
9. |{онятие хроматографтти. 1( каким методам следует отнести

хроматографгтиеские т{етодьт ат{'ш,'1за пи!цевь'х продуктов' пользуяс}'

классификат:ией: по вь-тбранному показател{о; г{о о1!редедяе\1ому ком_

поненту; п0 принци11у разделения; по принци!]у детектирования?

8торой теоретический вопрос: контрольн0й работьт выбирается
по предпоследней цифре ш:ифра.

0. Фсобеьлности отличия процессов деформации реапьнь]х пи-

щевьтх продуктов от иде;|льнь|х те]!.

1. 1{аковьг спосо6ьт приготовления растворов пищевь]х смесей

д'{я измерений р}7? Роль буферньтх смесей.
2.0риведите примерьт индикаторнь]х электродов для различ-

нь|х потенцио|иетрических определеуций в сь{рье растительного и }(и-

вотного происх0)кдения.
3' |[риведттте примеры электродов сравнения д.]]я различнь1х г|о-

тенцио1\.{етрических опр0делений в сьтрье растительного }1 ж|'1вотного

пр0исхо)кдения.
4. Фбъясни:1'е принцип рабо'гьл (;отоэлектроколориметра. !{акуло

фунйшито вь|полня}от светофильтрь:? |{о:тятие спектр,шьной окраски

вещества.
5" 1{ак проводится спекщофотометринеский а|1ы1|7з пробьт в при-

су'тствии постороннего окра1пенного вещества? |{еретислите условия'
обязательньте для соблтодения закона Бугера-'!{амберта-Бера.

6. 9ем отличается распределительна'1 га3овая хроматография от

адсорбционгтой?
7. |1о каким приз}1акам производят количественную оценку

полноть1 разделения компонентов смеси в тонком слое }{а препара_

тивнь|х пластинках?
3. }кахсите характер неподвижной фазьт для газовой, ионоо6-

менной, газо)кидк0стной хроматографии.
9.9кахсите характ'ер подвттжной фазы для тонкосдойгтой, газо-

вой адсорбционной и распределительттой хроматографии.

3адача к контрольттой работе вьтбираетс:я по последней цифРе

тшифра.

0' |{риведите формулу для расчета потенциа1а водородн0го

электрода ;1ля условий ((водороднь]й электрод-исследуе мь] й раствор-
нась]щеннь!й калоплельньтй полуэлемент)>' Рассчитайте потенциал 1 н

кш1омельпо1'о электрс)да.
1. |{риведите формупу д_г{я расчета потенциа!а водородного

электрода для ус;товий (водороднь}й электрод-!1сследуемь]й раствор-
шлатиновьтй электр0д)). Рассчитал'тте г{о'генцРт'ш{ водородного элсктро-

да в растворе с рЁ'- 4.

)

)ана]|и3а могут бьтть использова-
определения химического соста-



2. 6 каким физинеским свойством связана эп}оиру}оща5! способ-

н0сть растворителей? |[риведите эл}оотрог{ньтй ряд растворителей и

обоснуйте применение смеси бутанол-уксусная кио"ц0та для 11репара-

тивного опредепения в тонком слое аминокислот в мяснь1х продуктах.
3. Фт каких факторов зависит скорость перемеще!{ия вещества

в препаративной бума:кной и тонкослойной хроматографии? (акие

из незаменимь1х амин0кислот мяса' входящие в состав аминокислот-

ного скора' могут служить метчиками при исследовании мяснь|х пр0-

дуктов методом бумажной и тонкослойной хроматографи*т?
4. 1&кой процесс пол0жен в основу хроматографинеских мето-

дов раздепения слох(нь1х омесей? ||риведите формулу для расчета-

умень!1]ения концентрации экстрагируемого вещества в зависимости

от числа экстракции и и коэффициента распределения Ё, если отгто-

1пения водной и неводной фаз равно а.

5. |{ри 0пределении титруемой киолотности исследуемого об-

разца для 5 гтаратлельнь{х ог1редепений бьлли полуиень1 следу}ощие

значения объемов 0,1 н раствора гидроксида натрия (в миллилитрах):

2,25 ; 2,5 6; 2,43 ; 2,3 5 ; 2,$4.
|{о;льзуясь статистическим критерием вьтбраковки' произведите

ан'шиз пощченнь1х результатов при доверительной вероятности 0,95.

Рассчитайте сред!{ее значение титруемой кислотности |4 ее довери-
тельньтй интерва.'1. Фбъем образца пробьт - 10 мл; о6ъем экстракта *

1 00 мл; масса навески исследуемого образца _ 5 г.

6. |{ри определении кислотного числа исследуемого образца

)кира д.ця 5 паратлельнь1х определений бьтли полунень1 следу}ощие

значения объемов 0'1 н раствора гидроксида ка'!ия (в ьяиллилитрах):

0,35; 0,56; 0,43; 0,65; 0,52.
|{ользуяоь статистическим критерием вь:браковки' произведите

ан:шиз полученнь]х результатов при доверите.пьной вероятности 0,95.

Рассч:атайте среднее значение кислотного числа и его доверительньтй
интервш1. Фбъем спирто-эфирной вьттлкки - 30 мл; масса навески ис_

следуемого образца- 5 г.

7' Результатьт 5 парашлельнь]х определений влаэкности в образ_

ц€!х варень1х колбаснь1х издел:тй составили (в оА): 65,78:' 63,554; 64,51 5;

63'52;6з,655.
Ёазеска массой 2 г взвегпена с то!{ность}о до соть]х. |!редставь_

те результать1 прави]|ьно. [[ользуясь статистическим |(ритерием вь1-

браковки, произведите анш1из полученнь!х результатов при д0вери-

тельной вероятности 0,95. Рассвитайте среднее значение содерх{ания

вла'щ в.образце и его доверительньтй интервал'

1_ 8.'о'"'.'тельная отши6ка определения титруемой кислотности

в о6р}зйах овощнь!х консервов составляет |0уо. с какой точность1о

долден бь:ть взветпен образец продукта маосой 5 г?

9. Б фотометрии значение светопогло1цения о11ределяется тремя

знача1цим{.1 цифрами в случае ра6отьл на спектрофотометре и двумя

значащими цифрами _ пргт работе на фотоэлектроколориметре' 0)тно-

сительная погре1шг{ость определения составля ет 5 оА. 1{акими до'г1жнь1

6ьтть масса исходн0й навески и точность в3ве1шивания образша иссле_

дуемого продукта в том и в другом слунае?

щ
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