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Загальний опис навчальної дисципліни 

Сучасні відомості про БАР харчових продуктів як необхідні компоненти 

забезпечення функціонування організму людини, високої якості життя; 

обізнаність із передовими сучасними технологіями створення нових продуктів 

та досконала орієнтація у медичних аспектах ролі БАР у запобіганні 

аліментарним хворобам; ефективні способи надання цільовим продуктам 

заздалегідь визначених властивостей шляхом їх збагачення комплексами БАР. 

Вивчення дисципліни орієнтує на визначення та вирішення основних 

проблемних напрямів отримання нового покоління продуктів на основі 

зернових, м’ясних, молочних, олієжирових середовищ як у науковій, так і у 

виробничій діяльності. 

Дисципліна «Біологічно активні речовини в харчових технологіях»   дає 

можливість розробити власний раціон харчування, адекватний потребам саме 

вашого організму, і творити завдяки цьому власну «Історію здоров’я». 

Політика курсу. Для забезпечення високої якості знань необхідно 

виконувати наступні умови: не пропускати навчальні заняття й не 

спізнюватися на них; систематично брати активну участь у освітньому 

процесі; чітко й вчасно виконувати навчальні завдання; брати активну участь 

у науково-дослідній роботі студентів; виключати мобільний телефон під час 

занять і під час контролю знань; вчасно виконувати і здавати завдання для 

самостійної роботи; відпрацьовувати пропущені заняття; дотримуватись 

академічної доброчесності. 

Орієнтовний перелік тем лекцій 



1. Роль біологічно активних речовин (БАР) у життєдіяльності організму 

людини. Біологічно активні речовини – основа метаболічних 

процесів в організмі людини. 

2. Біологічно активні речовини як основний визначник фізіологічних 

ефектів їжі. Основні функції харчових продуктів з точки зору вмісту 

різних БАР. Основні групи БАР сільськогосподарської сировини. 

3. Біокаталітичні властивості білків. Амінокислоти: роль та 

перспективи використання у харчових технологіях. 

4. Біологічно активні речовини – природні біорегулятори. Біологічні 

властивості жирів та вуглеводів. 

5. Медико-біологічні та технологічні аспекти збагачення традиційних 

харчових середовищ біологічно активними речовинами. Загальні 

вимоги до конструювання харчових продуктів оздоровчого та 

профілактичного призначення. 

6. Проектування та виробництво ефективних поліфункціональних 

збагачувачів із рослинної сировини. Підвищення біодоступності та 

біозасвоюваності рослинних БАР- збагачувачів. 

 

Орієнтовний перелік тем лабораторних занять 

1. Особливості використання БАР харчових продуктів в екстремальних 

умовах життєдіяльності. 

2. Функції харчових продуктів. Основні групи біологічно активних 

речовин зернових, овочевих та плодово-ягідних культур. 

3. Біологічно активні речовини сировини тваринного походження. Роль 

та перспективи використання амінокислот у харчових технологіях. 

4. Жирні кислоти сімейства ω-3 та ω-6 і їх використання в технологіях 

харчових продуктів оздоровчого та профілактичного призначення. 

5. Оцінка економічної та соціальної ефективності виробництва і 

реалізації збагаченого продукту. 

6. Комплексні поліфункціональні збагачувачі: природні джерела та 

способи отримання. 

7. Вивчення зміни основних біохімічних показників дикорослих ягід 

при заморожуванні та зберіганні. Алгоритм виробництва 

поліфункціональних збагачувачів (дієтичних добавок) із рослинної 

сировини. 

8. Лікарські рослини як предмет дослідження медицини, харчових 

технологій та філології. 

9. Використання БАР дикорослої сировини для одержання 

безалкогольних напоїв антиоксидантної дії. 

10.  Використання природних комплексів БАР у виробництві 

хлібобулочної продукції. 



11.  Використання природних комплексів БАР у виробництві молочної та 

м’ясної продукції. 
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