CHẤT XƠ THỰC PHẨM

Câu 1: Sự có mặt của hợp chất phenolic………….quá trình trích ly arabinoxylans

a. Làm tăng cừơng

b. Không ảnh hưởng 

c. Làm ngăn cản

d. Làm triệt tiêu
Câu 2: Lượng chất xơ thu được phụ thuộc vào:
a. Nguồn thực vật

b. Tỉ lệ amyolse và amylosepectin

c. Các điều kiện trong quá trình chế biến, bảo quản

d. Tất cả đúng

Câu 3: Để đảm bảo lượng chất xơ ăn vào đáp ứng được yêu cầu thì lượng rau quả ăn vào nên : (g/người/ngày)

a. 100-200

b. 200-300

c. 300-400

d. 400-500
a. Câu 4: Beta-1,3-D glucan có rất ít trong loại ngũ cốc nào sau đây:
b. Hạt lúa mì

c. Hạt yến mạch

d. Cả a và b đúng

e. Cả a và b sai

Câu 5: Làm lạnh khô có tác dụng:

a.  Tăng sự trương phồng, sự giữ nước của chất xơ
b.  Tăng sự trương phồng, giảm sự giữ nước

c.  Giảm trương phồng, tăng giữ nước

d.  Giảm trương phồng, giữ nước.
Câu 6 : Cellulose là chất xơ tan được trong?
a. Nước
b. Dung dịch NH3 của hidroxyt đồng
c. Dung môi hưu cơ
d. Không tan trong bất cứ chất gì
Câu 7 : Hemicellulose là chất xơ tan được trong?
a. Nước
b. Acid
c. Kiềm
d. Dung môi hưu cơ
Câu 8: Phương pháp xử lý nhiệt nào sau đây không làm thay đổi đáng kể thành phần chất xơ
a. Xử lý nhiệt ướt

b. Xử lý nhiệt khô

c. Cả a và b đều đúng

d. Cả a và b đều sai

Câu 9: Sự hình thành và kích thước tinh thể đá phụ thuộc vào:

a. Nhiệt độ
b. Tốc độ đóng băng

c. Cả a và b đều đúng

d. Cả a và b đều sai

Câu 10: Vai trò của các loại đậu khi lên men:

a. Nâng cao giá trị dinh dưỡng

b. Loại bỏ chất ức chế trypsin và loại bỏ alpha galactoside

c. Ngăn ngừa sự hình thành hợp chất hơi trong dạ dày

d. Tất cả đều đúng
Câu 11: Ngủ cốc nảy mầm có thể được sử dụng để tạo ra các thực phẩm dinh dưỡng cho trẻ sơ sinh và trẻ đã cai sữa:

a. Đúng

b. Sai

Câu 12: Các yếu tố ảnh hưởng đến khả năng hòa tan của pectin:

a. Sự phá vỡ cầu canxi trong môi trường axit ở dạ dày

b. Sự loại bỏ cấu trúc beta của pectin tại pH gần trung tính

c. Sự loại bỏ cấu trúc beta của pectin tại pH kiềm

d. Cả a và b đúng

e. Cả a và c đúng

Câu 13: Tính chất hydrat hóa của chất xơ phụ thuộc vào:

a. Cấu trúc hóa học của chất xơ

b. Cấu trúc vật lý của chất xơ 

c. Tính chất của môi trường (pH, nhiệt độ, các ion,…)

d. Tất cả đều đúng
Câu 14: Chất xơ có tác dụng ngăn ngừa sự phát triển tế bào ung thư bằng cách:
a.  Làm giảm độc tính của tác nhân gây ung thư bằng cách hòa loãng hay vô hiệu hóa tác nhân này

b.  Giảm thời gian chất bã di chuyển trong ruột

c.  Làm giảm độ acid của phân bã và thay đổi môi trường vi khuẩn trong ruột.

d.  Tất cả đều đúng
Câu 15: Tác dụng quan trọng nhất của chất xơ là:

a. Cải thiện chức năng ruột già

b. Giảm cholesterol

c. Điều trị bệnh đái tháo đường

d. Điều chỉnh cân nặng
Câu 16: Vai trò của chất xơ tan trong nước:

a.  Có thể làm giảm cholesterol và giúp cơ thể điều hòa đường trong máu

b.  Không có tác dụng đối với cơ thể
c.  Tất cả đều sai

Câu 17: Vai trò của chất xơ không hòa tan trong nước:

a.  Có thể làm giảm cholesterol và giúp cơ thể điều hòa đường trong máu

b.  Hút nước, tăng khối lượng chất bã khiến quá trình thải cặn bã mau hơn

c.  Tất cả đúng
Câu 18:  Chất xơ tan là những hợp chất có cấu trúc liên kết ít đơn vị đường, liên kết beta nên cơ thể động vật thường không có men tiêu hóa được. Khi đun nóng trong nước, chất xơ tan tạo thành dịch nhầy. 

a. Đúng

b. Sai

Câu 19: Chất xơ hòa tan gồm có:

a. Pectin, inulin, fructo-oligosaccharide

b. Pectin, cellulose, inulin

c. Cellulose, kutin, lignin

d. Fructose-oligosaccharide, hemicellulose, pectin

Câu 20: Tác hại của thiếu chất xơ trong khẩu phần ăn lâu ngày:

a. Táo bón

b. Viêm đại tràng, bệnh trĩ
c. Ung thư ruột

d. Tất cả đúng
Câu 21: Hai loại oligosaccharide thường được sử dụng bổ sung vào thực phẩm cho trẻ nhỏ là:
a. Galactose-oligosaccharide (GOS) và Fructose-oligosaccharide (FOS)

b. Galactose-oligosaccharide (GOS) và Transgalactose-oligosaccharide (TOS)

c. Fructose-oligosaccharide (FOS) và Transgalactose-oligosaccharide (TOS)

d. Tất cả đúng

Câu 22: FOS (fructo - oligosaccharide) có nhiều trong:
a.  Củ artichoke Jerusalem, rễ rau diếp xoăn
b.  Tỏi, yến mạch, lúa mạch
c.  a và b đúng
d.  a và b sai
Câu 23: Có thể thu được nguồn chất xơ cô đặc từ tái cây và rau quả qua quá trình:
a. Tách chiết
b. Lọc lắng
c. Khử nước
d. Khử đường
Câu 24: Cám yến mạch được bổ sung chủ yếu vào các sản phẩm:
a. Kẹo, bánh ngọt
b. Bánh mì, bánh nướng
c. Bánh quy, bánh xốp
d. Sữa cho trẻ em
Câu 25: Hai loại chất xơ được tạo ra từ vỏ và lá mầm có đặc tính khác nhau
a. Đúng 
b. Sai
Câu 26: Trong thực phẩm, chất xơ tồn tại dưới mấy hình thức chính:
a. 2
b. 3
c. 4
d. 5
Câu 27: Bột kẹo cao su guar và carob được làm từ lá mầm xay
a. Đúng
b. Sai
Câu 28: Các cellulose được sử dụng như một phụ gia và có thể cải thiện sự ổn định trong bánh nướng và nước xốt.

a. Đúng
b.  Sai 
(Sai vì không phải cellulose mà là các cellulose đã thay đổi về mặt hóa học như cacboxymethyl cellulose, methylcellulose và cellulose hydroxypropylmethyl).
Câu 29: Lượng ngũ cốc tiêu thụ nhiều nhất ở bắc âu và thấp nhất ở:
a. Châu Á


b. Châu Âu


c. Nam Âu(Địa Trung Hải)

d. d. Nam Mỹ 

Câu 30: Thực phẩm chức năng có ảnh hưởng về mặt thể chất khi nào?
a. Khi chúng vào dạ dày

b. Khi chúng vào ruột

c. Khi chúng vào thực quản và dạ dày

d. Khi chúng vào dạ dày ruột và tham gia vào quá trình trao đổi chất
Câu 31:  Oligosaccharide quan trọng nhất là:
a. Fructoligosaccharide

b. Galactoside alpha

c. Cả a và b

d. Đáp án khác

Câu 32 : Phương pháp xác định tổng lượng chất xơ có trong thực phẩm :

a. Phương pháp enzym

b. Phương pháp AOAC

c. Phương pháp  HPLC

d. Cả 3 đáp án trên
Câu 33: Hoạt động của enzyme pectinolytic ở nhiệt độ đông lạnh thì:
a. Hoạt động mạnh hơn
b. Vẫn hoạt động bình thường
c. Hoạt động chậm lại
d. Bị triệt tiêu hoàn toàn.
Câu 34: Sản phẩm chế biến thô của yến mạch thì giàu chất xơ không tan và stanol ester làm giảm cholesterol và giảm nguy cơ bệnh tim mạch:
a. Đúng
b. Sai
Câu 35: Các loại thực phẩm giầu chất xơ được sản xuất, chế biến như 
a.  Các loại nước xơ

b.  Các loại viên xơ

c.  Các loại kẹo xơ

d.  Cả 3 phương án trên

Câu 36: Tiêu thụ quá nhiều chất xơ thì:
a. Ăn càng nhiều càng có lợi cho sức khỏe

b. Ảnh hưởng việc hấp thu protein, chất béo và các yếu tố vi lượng 

c.  Ảnh hưởng đến việc hấp thu canxi ở trẻ em

d.  Cả b và c đúng
Câu 37: Dùng chất tẩy trắng trong sản xuất thực phẩm xơ có tác dụng:
a.  Làm trắng xơ nguyên liệu

b.  Làm mất các thành phần phenol và các hợp chất phyto 

c.  Tăng khả năng háp thu nước, làm mềm và làm nở 

d.  Cả 3 đáp án trên
Câu 38: Việc xử lí bằng hóa chất (dung môi, oxi hóa, acid, kiềm) nguyên liệu trong sản xuất xơ thực phẩm nhằm:
a.  Tách chiết để loại bỏ các thành phần như pectin, hemicelluloses và ligins
b.  Làm sạch xơ

c.  Thay đổi thành phần dinh dưỡng của nguyên liệu

d. Tất cả đều sai

Câu 39: Các đối tượng nào sau đây phải cẩn thận khi tiêu thụ chất xơ?
a. Mắc các bệnh mãn tính
b. Trẻ em và phụ nữ
c. Người già
d. Người bị mắc các bệnh hẹp môn vị, dính ruộ
Câu 40: Fructooligosaccharides (FOS) là yếu tố kích thích sự sinh trưởng phát triển  của vi khuẩn “bifidobacteria”:

a. Đúng

b. Sai

