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Câu hỏi trắc nghiệm:
1. Thành phần hoạt chất  chủ yếu của bánh kẹo chức năng có từ thời Ai Cập Cổ Đại:

A. Hạt cỏ cà ri, đường sucrose, mật ong.

B. Hạt cỏ cà ri, mật ong, thảo mộc khác.

C. Đường sucrose, hạt cỏ cà ri, thảo mộc khác.

D. Đường sucrose, mật ong, hạt cỏ cà ri.

2. Các loại bánh kẹo chức năng hiện đại đầu tiên làm giảm đau cổ họng và làm mát hơi thở?

A. Đúng                         

B. Sai

3. Bánh kẹo chức năng đã có từ thời nào?

A. Từ thời Ai Cập cổ đại trở về trước

B. Sau Công Nguyên

C. Trước Công Nguyên
4. Hàm lượng chất xơ tăng lên khi sử dụng phương pháp?

A. Kết hợp chất xơ trái cây, ở dạng nhão hay pha chế.
B. Không cần kết hợp chất xơ trái cây, chỉ cần đưa về dạng nhão sền sệt.

C. Cả A và B đúng.
D. Cả A và B đều sai.

5. Thành phần chức năng trong sản phẩm bánh kẹo có thể ảnh hưởng tới các thông số của thành phẩm như?

A. ẩm độ , trọng lượng, ERH, độ bền, độ cô đặc, kết cấu bề mặt và tinh thể.

B. Chỉ ẩm độ, ERH, độ bền.

C. Kết cấu bề mặt và tinh thể, ERH.

D. Tất cả các câu trên.

6.  Prebiotics có thể được tìm ra bằng phương pháp gì?

A. Sắc kí HPLC

B. Sắc kí khí

C. Phân tích theo phương pháp sinh học

D. Phương pháp định lượng.

7. Thành phần chức năng hiện nay đang được bổ sung phổ biến là những thành phần nào ?

A.  vitamin, khoáng chất, prebiotics và chế phẩm sinh học, thay thế đường, chất chiết xuất từ ​​thực vật và các axit béo thiết yếu.

B. Đường, chất béo, vitamin, các chiết xuất từ mở động vật

C. Muối, iot, các yếu tố vi lượng Ca, Fe….

D. Chất béo, chất giàu năng lượng, 

8. Phương pháp dùng để phân tích tổng chất xơ chức năng trong thực phẩm được ưa chuộng nhất trên thế giới là phương pháp nào?

A. Phương pháp sắc kí HPLC

B. OAOC

C. Sắc kí khí 
D. Cả 3 đáp án trên
9. Những yếu tố nào ảnh hưởng đến sự kết hợp hài hòa các thành phần chức năng trong 1 sản phẩm?

A. Số lượng của các thành phần chức năng cần thiết, tính chất của các thành phần, như bột hoặc chất lỏng, có hạt hay không có hạt, hạt nhỏ hay to

B. Không có yếu tố nào có thể ảnh hưởng đến sự kết hợp giữa các thành phần này

C. Chỉ ảnh hưởng do kinh nghiệm người sản xuất
10.  Kẹo cao su chiếm bao nhiêu phần trăm trên thị trường ở Pháp?

A. 12%

B. 15%

C. 20%

D. 25%

11. Kẹo cao su có chứa hợp chất để hỗ trợ học tập, trí nhớ và sự tập trung. Hợp chất đó là gì?

A. Phosphatidyl serine.

B. Caffeine.

C. Vitamin.

D. Kẽm.

12. Sô-cô-la không đường là nhằm vào đối tượng người tiêu dùng nào?

A. Tiểu đường.

B. Béo phì.

C. Tim mạch.

D. Huyết áp.

13. Thị trường tiêu thụ bánh kẹo lớn nhất là?

A. Hoa Kỳ.

B. Anh.

C. Nhật Bản.

D. Đức.

14. Kẹo cao su có chứa các thành phần nào đã được bán trên thị trường với công dụng làm giảm các triệu chứng của cảm lạnh ?

A. Kẽm, methol.

B. Vitamin.

C. Kẽm, vitamin.

D. Methol.
15.  Sản phẩm nào thường được bày bán ở các gian hàng dược phẩm tốt cho sức khỏe?

A. Sản phẩm làm đẹp

B. Sản phẩm may mặc

C. Thực phẩm tươi sống

D. Sản phẩm với mục đích điều trị
16.  Một sản phẩm có thể ngăn ngừa, điều trị hoặc chữa bệnh đều bị cấm buôn bán trừ khi sản phẩm có ?

A. Giấy phép y tế.

B. Giấy phép lưu thông hàng hóa

C. Giấy chứng nhận vệ sinh an toàn thực phẩm

D. Giấy phép buôn bán

17.  Thành phần nào trong bánh kẹo ngày nay đang được thay thế ?

A. Cariogenic

B. Sucrose

C. Xylitol

D. Glucose.

18.  Đường được thay thế bởi isomaltose và polydextrose

A. Glucose

B. Saccarose

C. Aspartame

D. Xylitol
19. Thị trường bánh kẹo nước nào lớn nhất theo Glenn R. Gibson and Christine M. Williams!

A. Mỹ
B. Pháp

C. Úc

D. Trung Quốc

20. Đường được sử dụng nhiều trong bánh kẹo là?

A. Glucose

B. Fructose

C. Lactose

D. Sucrose

21. Chất gì thường được dùng để ngăn chặn bánh kẹo nứt và co lại?

A. Whipping agent

B. Gum

C. Pectin

D. Gel tinh bột

22. Để giữ không khí trong sản phẩm bánh kẹo, chất gì thường được dùng?

A. Galetin

B. Thạch agar

C. Sôcola

D. Whiping 

23. Màu sắc trong bánh kẹo thường được sử dụng là loại màu sắc gì?

A. màu thực phẩm nhân tạo

B. màu thực phẩm tự nhiên

C. a và b đều sai

D. a và b

24. Sôcôla trắng được tạo ra từ ?

A. a.Bơ ca cao được tạo thành từ quá trình ép dịch nhão ca cao (Chất rắn ca cao không có chất béo) rồi phối trộn các thành phần khác tạo nên.

B. b.Bánh ca cao ép từ dịch nhão ca cao.

C. c.Dịch nhão ca cao.

D. d. Bột ca cao.

25. Sôcôla nào có nhiều chất chống oxy hóa nhất?

A. Sôcôla trắng 

B. Sôcôla đen

C. Sôcôla sữa

D. Sôcôla đắng

26. Nhiệt độ tan chảy của sôcôla là bao nhiêu?

A. 40-50o​C

B. 35-40oC

C. 55-60oC

D. Xấp xỉ nhiệt độ cơ thể(32-37oC).
27. Thực phẩm chức năng phổ biến nhất hiện nay ở dạng nào:

A. Dạng viên
B. Dạng nước

C. Dạng bánh kẹo

D. Dạng gel

28. Loại bánh kẹo nào không được xem là thực phẩm chức năng:

A. Chocolate

B. Chewing gum

C. Kẹo xơ

D. Tất cả điều sai

29. Tác dụng chính của kẹo xơ :

A. Loại bỏ vi khuẩn bám lâu ngày trên thành ruột

B. Chống béo phì

C. Loại bỏ độc tố của thức ăn mang vào cơ thể
D. Đẹp da

30. Vấn đề gặp phải khi làm kẹo chức năng là gì?

A. Khó tiêu thụ
B. Trẻ em lạm dụng quá mức
C. Người lớn không mua

31. Chọn câu đúng:

A. Kẹo ho  là 1 dạng thực phẩm chức năng.

B. Thực phẩm chức năng là kết hợp giữa thực phẩm và dược phẩm

C. a&b đúng
D. a&b sai

32. Ý kiến sau là đúng hay sai : vì bánh kẹo thực phẩm chức năng rất tốt cho sức khỏe nên ta có thể ăn thoải mái tùy theo nhu cầu!

A. Đúng 

B. Sai
33. Kẹo đun nấu cao (High boiled sweets) có thành phần là hỗn hợp của:

A. Sucrose và Mantose

B. Sucrose và Fructose

C. Glucose và Galactose

D. Sucrose và Glucose syrup

33. Kẹo đun nấu cao có các đặc điểm sau:

A. Không kết tinh, trạng thái trong suốt như thủy tinh.

B. Không kết tinh, đục.

C. Kết tinh, trong.

D. Kết tinh, đục.

34. Kẹođun nấu cao có hàm lượngẩm và độ ẩm tương đối cân bằng lần lượt là:

A. 2-5% và 30%.

B. 2-5% và dưới 30%.

C. 1-3% và trên 30%.

D. 1-3% và dưới 30%.

35. Kẹođun nấu thấp (Low boiled confectionery) có hàm lượngẩm lí tưởng là:

A. Trên 6%.

B. Từ 6-10%.

C. Trên 10%.

D. Từ 10-20%.

36. Kẹo mềm (Fudge) có kết cấu:

A. Thô

B. Láng

C. Mịn

D. Ẩm ướt

37. Caramels, kẹo bơ (Tofees) và kẹo mềm có bổ sung:

A. Prebiotics, Vitamins.

B. Prebiotics, Vitamins và khoáng.

C. Probiotics và Vitamins.

D. Khoáng và Vitamins.

38. Kẹo Gum và thạch Agar là những sản phẩm mà trong giai đoạn cuối của quá trình chế biến có bổ sung thêm acid vào nhằm mụcđích:

A. Tăng độ chua.

B. Tiêu diệt vi sinh vật.

C. Tăng giá trị cảm quan.

D. Tăng khả năng tạo gel cho sản phẩm.

39. Sự suy thoái gel pectins và agar:

A. Gel pectins và agar suy thoái ở pH<0,5.

B. Gel pectins và agar suy thoáiở pH>0,5.

C. Gel pectins suy thoáiở pH<0,5 và agar suy thoáiở pH>0,5.

D. Cả hai đều suy thoáiở pH=0,5.

40. Gelatine và lòng trắng trứng được sử dụng trong sản xuất Marshmallow nhằm mục đích:

A. Cải thiện độ cứng.

B. Tạo màu.

C. Tạo độ dẻo, tạo gel.

D. Tạo mùi.

41. Ẩm độ tương đối cân bằng (ERH) của kẹo Fondant và cremes lần lượt là:

A. 75-80% và 80-85%.

B. 80-85% vả 75-80%.

C. 70-80% và 80-85%.

D. Đều là từ 75-80%.

42. Kiểm soát thành phần chức năng của Panned confections giữa trung tâm và ngoài vỏ:

A. Như nhau.

B. Trung tâm dễ hơn.

C. Ngoài vỏ dễ hơn.

D.  Không xácđịnh được.

43. Thành phần ngũ cốc sử dụng trong bánh kẹo phải có độ ẩm thấp vì:

A. Giảm độ ẩm.

B. Tăng độ ẩm.

C. Tạo độ xốp cho sản phẩm.

D. Giữ độ giòn và hương vị của ngũ cốc.

44. Bánh bích quy có độ béo cao hoặc có lớp vỏ chất béo có tác dụng:

A. Tăng giá trị cảm quan.

B. Chống sự oxy hóa.

C. Ngăn chặn trao đổi ẩm.

D. Tăng giá trị dinh dưỡng.

