Lebensmittelchemiepraktikum

Antestatfragen zu:
Lipiden/Fetten
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Aufbau von Fetten (Formel)

Was ist C 18:3 (Strukturformel und Name)?
Zeichne Linolensaure

Was ist Autoxidation?

Wozu braucht der Korper Fette?

Was ist Verseifung?

Was ist Omega-3-Fettsauren?

Was sind Wachse

Was sind Transfette?

Welche Vitamine sind fettloslich?

Zeichnen und benennen sie eine ungesattigte Fettséure

Kohlenhydrate

Protei
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Strukturformel von Saccharose

Strukturformel von Glukose

Was versteht man unter Mutarotation?

Wodurch sind reduzierende Zucker gekennzeichnet?

Beispiele fur reduzierende Zucker

Zuckerarten in Obst

Zuckerarten in Konfitlre

Zeichne Fruktose in Ringform

Ist Glukose oder Saccharose reaktionsfahiger und warum?

Was ist Starke? Welche Untereinheiten und Verbindungen machen sie aus?
ne

Zeichne die Hydrolyse eines Dipeptids und benenne die beiden Aminosauren

Zeichne die Kondensation eines Dipeptids und benenne die die beiden Aminoséuren

Nenne zwei proteinreiche Lebensmittel

Zeichne die Strukturformel von Prolin

Zeichne die Strukturformel von Hydroxiprolin

Welche sekundéren Strukturformeln gibt es und wie werden sie Stabilisiert?

Was stabilisiert ein Protein

In welche 4 Gruppen werden die Proteine nach ihrer Loslichkeit eingeteilt?

Was passiert bei der Denaturierung?

Zeichne und benenne eine basische Aminosaure

Wias ist der isoelektrische Punkt?

Sauren/NaCIl/Nitrit
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Warum ist Nitrit in Lebensmitteln toxikologisch bedenklich?

Welche Sduren kdnnen als Konservierungsmittel dienen?

Funktionen von Kochsalz in Lebensmitteln

Welche Analysemethoden zur quantitativen Bestimmung von Kochsalz gibt es?
Welche S&uren sind im Sauerkraut?

Worauf besteht die Farbstabelisierung mit Salz?

Wie gelangt Nitrit in Lebensmittel?



