Toiduainete keemia kordamisküsimused.

1. Mis on toiduaine  ja toitaine? Näited.

2. Sahhariidid, nende jaotus. 

Valemid, rahvapärased nimetused (kui on)  ja kus leidub: glükoos, fruktoos, galaktoos, sahharoos, laktoos, maltoos, tärklis, glükogeen.
Süsivesikute ülesanded organismis. 

Mis on kiudained, nende roll. Tähtsamad esindajad, kus leidub.
Mis on rafineeritud suhkur? Miks rafineeritakse? 

Peab teadma võrrandeid ja seda, mille abil toimub: 1) suhkrute teke looduses ehk fotosüntees, 2) süsivesikute (sahharoosi, laktoosi, tärklise) hüdrolüüs, 3) glükoosi käärimine alkoholiks, 4) glükoosi piimhappeline käärimine,  5) suhkrute (glükoos, fruktoos9 oksüdeerumine
3. Lipiidid – Nende koostisained – alkoholid (glüteriin) ja rasvhapped; 

Võrrandid: 1) neutraalrasva tekkevõrrand, 2) rasva hüdrolüüs, 3) rasvade hüdrogeenimine
Rasvade koostises olevate rasvhapete jaotus: küllastunud, monoküllastumata ja polüküllastumata rasvhapped, nende tähtsamad esindajad.
Mis on vitamiin F? 

Mis on kolesterool? 

Õlide/rasvade koostis, leidumine ja tähtsus. 

Looduslikud ja modifitseeritud rasvad. 

Rafineeritud õlid, miks rafineeritakse? 

Hüdrogeenitud rasv.

4. Asendatud ja asendamatud aminohapped; aminohapete keemilised omadused: 

1) reageerimine alustega, 2) reageerimine teise AH-ga; 
Peptiidid, nende iseloomustus ja koostise määramine. 

Sünteetilised aminohapped – glutamiinhape

5. Valgud – millest koosnevad, liigid (liht- ja liitvalgud); täpsemalt albumiin, keratiin, kollageen, kaseiin, prolamiin (kus leidub); 

valkude funktsioonid organismis; valgu ehitus.
valkude denaturatsioon, selle põhjused.
sünteetiline toit – valgumari; 
valguallergia allikad.

