1. Khả năng hòa tan tối đa và tối thiểu của protein đậu ở mức pH là ?

  A. pH kiềm = 7,3. pH= 3- 4.

  B. pH kiềm= 6. pH=3- 4,5.

  C. pH kiềm= 6,5. pH=3,5- 4,5.

  D. pH kiềm=7. pH=3- 4.

2. Các tiêu chí trong việc lựa chọn hạt đậu là?

A. Mức độ cao hàm lượng protein trong hạt giống và mức thấp hàm lượng chất béo.

B. Mức hạn chế các acid amin cao ( methionine, cystein, trypthophan).

C. Mức độ thấp các yếu tố kháng dinh dưỡng, đủ số lượng kiểu gen sẵn có, năng suất cao và kháng bệnh thực vật.

D. Cả 3 đáp án trên đều đúng.

3. Khả năng hòa tan của protein đậu trong khoảng ?

A. 60- 70ºC.

B. 65- 80ºC.

C. 75-90ºC.

D. 65- 85ºC.

4. Điều kiện tối ưu cho phytases ngoại sinh là?

A. 45°C và pH= 6.

B. 55ºC và pH=5,5.

C. 50ºC và pH=6,5.

D. 55ºC và pH=5.

5. Các yếu tố kháng dinh dưỡng ?

A. Oligosaccharide, phytate, chất ức chế proteinase.

B. Chất ức chế proteinase, lectin, saponin.

C. Chất ức chế proteinase, lectin, saponin và polyphenol.

D. Oligosaccharide, phytate, chất ức chế proteinase, lectin, saponin và polyphenol.

6. Các chức năng của protein đậu là?

A. Độ hòa tan , phân tán , tính tạo bọt.

B. Độ hòa tan, phân tán , nhũ hóa, gelatinization.

C. Độ hòa tan, phân tán , tính tạo bọt, nhũ hóa, gelatinization.

D. Phân tán, tính tạo bọt, nhũ hóa, tạo gel.

7. Các phương pháp phân tích khả năng tiêu hóa trong ống nghiệm là?

 A. Đảo ngược giai đoạn HPLC, gelfilitration HPLC, bánh sandwich ELISA.

B. Đảo ngược giai đoạn HPLC, gelfilitration HPLC, SDS-PAGE.

C. Đảo ngược giai đoạn HPLC, gelfilitration HPLC, bánh sandwich ELISA, SDS- PAGE.

D.Gelfilitration HPLC, SDS-PAGE.

9. Yếu tố quan trọng  khiến cho  sự hấp thu khoáng chất thấp hơn từ đậu nành công thức là ?

A. Enzyme ức chế.

B. Nồng độ tương đối cao kim loại của acid phytic chelator

C. Cả A và B đều đúng.

D. Cả A và B đều sai

10. Chọn câu trả lời đúng:

A. Hạt đậu Hà- lan chứa một lượng lớn protein và carbohydrates có khả năng tiêu hóa, thành phần chất xơ không hòa tan thấp và thành phần chất béo thấp.

B. Hạt đậu Hà- lan chứa một lượng lớn protein và carbohydrates  không có khả năng tiêu hóa, thành phần chất xơ không hòa tan cao và thành phần chất béo thấp.

C. Hạt đậu Hà- lan chứa một lượng lớn protein và carbohydrates có khả năng tiêu hóa, thành phần chất xơ không hòa tan cao và thành phần chất béo thấp.

D. Hạt đậu Hà- lan chứa một lượng lớn protein và carbohydrates có khả năng tiêu hóa, thành phần chất xơ hòa tan cao và thành phần chất béo thấp

11. Trong protein đậu  Hà- lan có nhiều nhất amino acid nào ?

A. Lysine

B. Threonine

C.  Lysine và threonine

D. .Tất cả đều sai.

12. Trong protein đậu Hà- lan thiếu amino acid chứa sulphur ?

A. Đúng 

B. Sai 

13. Acid béo nào chiếm ưu thế trong hạt đậu Hà- lan ? Chọn câu trả lời đúng nhất:

A. Oleic acid

B. Linoleic  acid và oleic  acid

C. Linolenic acid

D. Oleic acid và linolenic acid

14. Kết luận phát biểu sau:

Đậu Hà- lan có ảnh hưởng đến việc đáp ứng đường huyết và insulin, vì vậy nó có góp phần bảo vệ và kiểm soát bệnh tiểu đường.

A. Đúng 

B. Sai

15. Phát biểu nào sau đây đầy đủ nhất:

A. Khả năng tiêu hóa tinh bột trong các cây họ đậu bị giới hạn bởi thành tế bào.

B. Khả năng tiêu hóa tinh bột trong các cây họ đậu bị giới hạn bởi thành tế bào và các chất ức chế hoạt động của enzyme thủy phân tinh bột.

C. Khả năng tiêu hóa tinh bột trong các cây họ đậu bị giới hạn bởi thành tế bào, các chất ức chế hoạt động của enzyme thủy phân tinh bột, một số trường hợp không có khả năng dung nạp protein đậu (dị ứng).

16. Chỉ số khả năng tiêu hóa tinh bột thấp làm giảm lượng đường trong máu và đáp ứng insulin sau bữa ăn.

A. Đúng

B. Sai

17. Chọn phát biểu đúng?

A. Một chế độ ăn chất xơ 63 g trên 1 kg vật chất  với 34% xơ hòa tan được tìm thấy trong các hạt đậu có vỏ màu sáng.

B. Một chế độ ăn chất xơ 63 g trên 1 kg vật chất với 34% xơ hòa tan được thấy trong các hạt đậu có vỏ màu sẫm.

C. Môt chế độ ăn chất xơ 63 g trên 1 kg vật chất với 34% xơ kkhông hòa tan được tìm thấy trong các hạt đậu có vỏ màu sáng.

Một chế độ ăn chất xơ 63 g trên 1 kg vật chất với 34% xơ  không hòa tan được tìm thấy trong các hạt đậu màu sẫm

18. Chọn phát biểu đúng:

 Các chất nhầy polysaccharide có khả năng hòa tan, như hợp chất pectic được đề cập đến lợi ích việc hấp thu carbohydrate và lipid của con người bằng cách cải thiện việc ổn định glucose, tăng sự bài tiết acid mật và chất béo ở ruột và làm giảm lipid máu.

A. Sai

B. Đúng

19. Anti- nutritional factor là gì ?

A. Là các chất kháng dinh dưỡng, các chất có trong thức ăn tự nhiên, chúng gây những rối loạn về dinh dưỡng như cản trở quá trình tiêu hóa, hấp thu, chuyển hóa có trong cơ thể động vật hoặc làm vô hoạt một số chất dinh dưỡng có trong thức ăn.

B. Là các chất kháng dinh dưỡng có trong thức ăn tự nhiên, cản trở quá trình hấp thu có trong cơ thể động vật hoặc làm vô hoạt một số chất dinh dưỡng có trong thực phẩm.

C. Cả A, B đều sai

20. So sánh mức độ các chất kháng hấp thu chất dinh dưỡng có trong đậu Hà- lan  đối với đậu nành?

A. Như nhau

B. Cao hơn

C. Thấp hơn

D. Không xác định 

21. Protein đậu nành là sản phẩm được sử dụng để mở rộng hoặc thay thế cho…..

A. đạm động vật

B. nguồn protein trong công thức cho trẻ sơ sinh

C. thay thế bò sữa của người ăn chay và người không dung nạp đạm sữa

D. cả A, B, C đều đúng

22. Trong quá trình xay xát tinh bột thì

A. hạt tinh bột vẫn còn tương đối nguyên vẹn và khuôn protein bị xáo trộn chút ít

B. hạt tinh bột bị xáo trộn chút ít và khuôn protein vẫn còn tương đối nguyên vẹn

C. hạt tinh bột và khuôn protein vẫn còn nguyên vẹn

D. hạt tinh bột và khuôn protein đều bị xáo trộn

23. Quá trình chế biến ướt gồm

A. protein cô lập và protein tập trung

B. protein tập trung và bột đậu

C. bột đậu và protein cô lập

D. protein tập trung và protein cô lập

24. Quá trình chế biến khô gồm

A. protein cô lập và protein tập trung

B. protein tập trung và bột đậu

C. bột đậu và protein cô lập

D. protein tập trung và protein cô lập

25.  lợi thế của phương pháp siêu lọc 

A. oligosaccharides được loại bỏ
B. oligosaccharides được tăng them

C. oligosaccharides ko mất cũng ko tăng them

D. tất cả đều sai

26. Độ giòn của bánh quy có bị ảnh hưởng bởi nguồn protein hay không?

A. Có

B. Không

27. Món tráng miệng lạnh không sữa với các đặc tính cảm quan tốt được phát triển bằng cách: 

A.Tách protein trong đậu
B. Cô đặc protein trong đậu

C. Bổ sung protein vào đậu

D.Không có cách nào

28. Protein thực vật sử dụng như là một chất bổ sung trong các sản phẩm thịt phải đáp ứng các điều kiện nào?

A.Chất béo và khả năng hấp thụ nước

B. Khả năng nhũ tương hóa và ổn định

C.Cấu trúc của gel và đặc tính cảm quan

D. Tất cả đều đúng

29. Bánh quy có chứa sữa bột kém chắc hơn so với bánh quy được làm với các protein hạt đậu.

A. Đúng

B. Sai

30. Hạt cây họ đậu kháng tác nhân gây bệnh bằng cách sử dụng các phương pháp:

A. Chuyển gen.

B. Nhân giống

C. Đột biến gen

D. Tác nhân khác

31. Pate thực vật có thể chứa vi khuẩn listeria, dễ gây tiêu chảy.

A.Đúng

B. Sai

32. Màu sắc của bánh quy phụ thuộc vào protein trong đậu, nhưng không bị ảnh hưởng bởi đường, chất béo và hàm lượng protein.

A. Đúng

B. Sai

33. Khả năng tiêu hóa protein hạt đậu của cơ thể là :

A. 80% - 90%

B. 85% - 95%

C. 83% - 93%

D. 87% - 97%

34. Việc tiêu hóa các loại hạt đậu thường khiến ta bị đầy hơi do lên men các oligosaccharides khó tiêu hóa bao gồm:

A. Raffinose

B. Stachyose

C. Verbascose

D. Cả ba đáp án trên đều đúng

35. Quá trình nấu chín làm phá hủy các chất ức chế Trypsin của các loại hạt đậu và cải thiện khả năng tiêu hóa.

A. Đúng

B. Sai

36. Sau khi loại bỏ phytate trong protein hạt đậu ở điều kiện mô phỏng sinh lý thì quá trình hấp thu sắt tăng hơn bao nhiêu %?

A. 30%

B. 40%

C. 50%

D. 60%

37. Để cải thiện đáng kể chất lượng dinh dưỡng của hạt đậu người ta ưa chuộng sử dụng phương pháp nào nhất ?

A. Chọn lọc di truyền một số giống tốt

B. Lựa chọn các giống cây có hàm lượng protein cao, acid amin cao và đặc biệt là hàm lượng methionin.

C. Cả A và B đều sai.

38. Hơi nóng không làm giảm đáng kể kháng nguyên của protein đậu. Hơn nữa, nó đã tạo ra một số saponin tăng tính thấm của niêm mạc tế bào ruột, từ đó tạo điều kiện thuận lợi cho sự hấp thu các chất mà niêm mạc là bình thường không thấm nước.

A. Đúng

B. Sai
39. Sự lên men của protein đậu có thể làm giảm các kháng nguyên bằng cách?

A. Thủy phân protein và làm giảm saponin.

B. Thủy phân protein và làm tăng saponin.

C. Thủy phân protein

D. Tăng saponin

40. Sử dụng thêm phytase ngoại sinh làm giảm protein hạt đậu một cách hiệu quả
A. Đúng

B. Sai

