TEST KKŽ 2     popravljanje                                                      Priimek

         A                                                                      Ime  

1. Kaj  določamo s  kislinskim in jodnim številom v olju!

2. Razloži katere kemijske reakcije potekajo v olju in kaj povzročajo?

3. Naštej in razloži analize sadja in sadnih izdelkov!
4. Naštej analize slada in sladice in razloži njihov pomen!

5. Opiši metodo za določanje sladkorjev po Fehlingu! ( zakaj je to redoks titracija)?
6. Po katerih kriterijih delimo vino in kako?

7. Opiši cviček in teran, kakšno oznako imata?

8. Pri titraciji 3 g vzorca mesa, smo porabili 25 ml AgNO3 z množinsko koncentracijo 0,1 mol/l, kakšen je masni delež soli v vzorcu?

9. Izračunaj jodno število, če smo 0, 5 g vzorca titrirali z Na2S2O3 in pri titraciji porabili 20 ml 0,1 molarnega natrijevega tiosulfata? 

10. Kakšna je gostota piva, ki smo jo določili s piknometrom, če je:

m praznega piknometra 24,998 g

m piknometra z destilirano vodo 46, 540g

m piknometra s pivom 45, 678 g

gostota destilirane vode je 0,998 g/ml

Kriterij: vsaka naloga 2 točk, (od 10-12=2, 12-15=3, 16-18=4, 19-20=5)

TEST KKŽ 2     popravljanje                                                      Priimek

         A                                                                      Ime  

1. Naštej in razloži analize za določanje maščobe v mleku!!

2. Razloži kemijske reakcije  v olju in kaj povzročajo?

3. Kako določamo C vitamin in benzoate v sadju?

4. Naštej analize slada in sladice in razloži njihov pomen!

5. Opiši postopke z mladim vinom, katere analize bi opravili na vinu, opiši potek!

6. Primerjaj postopek izdelave bistrega in kašastega sadnega soka!

7. Pri titraciji 3 g vzorca mesa, smo porabili 25 ml AgNO3 z množinsko koncentracijo 0,1 mol/l, kakšen je masni delež soli v vzorcu?

8. Izračunaj masno koncentracijo cinkovih ionov Zn2+ v 5 g vzorca, če smo pri titraciji z 0,1 molarno EDTA porabili 8 ml EDTA. Množinsko razmerje je 1:1

8. Kako določamo suho snov v živilu, princip vaje, pribor?

Izračunaj suho snov v živilu, če nam je po sušenju 5 g vzorca, ostalo 1,5 g sušine

Kriterij: vsaka naloga 2 točk, (od 10-12=2, 12-15=3, 16-18=4, 19-20=5)

