Klausur Verarbeitung pflanzlicher Produkte vom 15.10.2010

Fragen Smit

1. Einteilung verschiedener Obst und Gemisesortehgsteicht alle im Fragenkatalog)

2. Bananen beurteilen anhand des Bildes aus dem Siiptlie beste Lagertemperatur
bestimmen.

3. Carotinoide nennen

Der Trubgehalt im Most sollte bei der HerstellurmnwVeil3wein gering sein. Nennen

Sie bitte Moglichkeiten, den Trubgehalt im Mostmindern.

Einteilung der Aromen bei Wein

Verminderung oder Verbesserung Haltbarkeit

Gefrierverfahren ( verschiedene Bilder aus dempblerkennen)

4 verschiedene Trocknungsverfahren nennen

. Wie kann Frichten die Feldwarme entzogen werden?

10. Fehlt leider

»
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Fragen Pawelzik

1. Wirkung von Emulgatoren beschreiben. Einen nennen.

Trenneigenschaften von Siebseparator, Trockensteeser, Sichter,

Trieur(Zellenausleser) kennen (ankreuzen)

Brotfehler erkennen (in diesem Fall wars Wasséfstrekdnnen auch andere sein)

Unterschiede Weizentoast, Roggenbrot bzgl. der ddikuktur erlautern

Warum ist Konditionierung bei der Weizenmehlhetsted notwendig?

Direkte Teigfuhrung erlautern

Warum Hafer hydrothermisch und thermisch behand€tr? und Nachteile nennen,

wenn das Schalen vor dem Darren gemacht wird.

8. Was versteht man unter Glasigkeit und warum hat\8leichweizen in Europa nicht
etabliert?

9. Warum muss man die Rapssaat nach dem Zerkleinénothnermisch behandeln?
Warum wird n-Hexan als Losungsmitteleingestezt?

10.Ankreuzen: Dunst, Mehl, Griel3, Schrot entstehemtaéthem der folgenden
Verfahren: Auflésen, Ausmahlen, Schroten, Schleifen
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