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Загальний опис навчальної дисципліни 

Метою навчальної дисципліни «Біотехнологічні процеси у технології 

консервованих продуктів» є надання студентам цілісного уявлення про 

сукупність процесів, які забезпечують задані властивості різних харчових 

продуктів, та необхідність використання комплексного підходу при вивченні 

та удосконаленні технологічних процесів. 

Роль дисципліни – вивчення сутності процесів управління якістю 

харчових продуктів з метою підвищення їх конкурентоспроможності. 

На основі цих знань здобувач може в майбутньому обрати для себе певну 

спеціалізацію чи згодом працювати на посадах, які потребують 

кваліфікованих знань щодо якості та безпечності харчових продуктів. 

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. Класифікація хімічних речовин харчових продуктів. 



2. Значення та функції їжі. Збалансоване харчування людини і значення 

незамінних факторів. 

3. Структурні елементи клітини. Хімічний склад і фізіологічні 

особливості клітинної оболонки 

4. Причини псування харчових продуктів. Види псування. 

5. Фізико-хімічні основи масообмінних процесів у харчових 

технологіях. 

6. Характеристика процесу соління харчових продуктів. 

Орієнтовний перелік тем лабораторних занять 

1. Вивчення будови рослинної тканини, вплив попередньої обробки 

плодів та овочів на структурні зміни тканини. 

2. Осмотичні властивості рослинної клітини. 

3. Приготування та визначення якості розсолів. 

4. Екстракція. Способи виділення певних речовин з сировини. 

5. Копчення харчових продуктів. Фізико-хімічні основи процесу. 

Способи та режими копчення. 

6. Сушіння харчових продуктів. Мета та способи здійснення процесу. 

7. Вивчення впливу способів видалення вологи на тривалість процесу 

сушіння харчових продуктів. 

8. Фізико-хімічні властивості води. Роль води в харчових системах. 

9. Визначення гідратації різних видів крохмалю рефрактометричним 

методом. 

10. Якісна реакція на крохмаль. Виявлення крохмалю в різних продуктах 

за допомогою якісної реакції. Відмінності будови зернових і 

бульбових крохмалів. 

11. Визначення впливу цукрів на меланоїдиноутворення. 
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