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Пояснительная записка 

 

Вступительное испытание «Пищевая химия» для поступающих по 

образовательным программам высшего образования – программам 

бакалавриата, программам специалитета в ФГБОУ ВО Красноярский ГАУ 

представляет собой экзамен, проводимый в письменной форме (бланковое 

или компьютерное тестирование).  

Программа составлена на основе федеральных государственных 

образовательных стандартов среднего профессионального образования по 

специальностям: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных 

изделий и 19.02.08 Технология мяса и мясных продуктов.  

 

 

Примерный перечень вопросов 

 

I. Введение в химию пищевых продуктов и питание человека  

1. Пища человека – важнейшая проблема общества.  

2. Проблемы повышения пищевой и биологической ценности и безопасности 

продуктов питания. 

3. Современные способы обогащения продуктов. Новые источники пищи. 

Возможности биотехнологии для решения поставленных проблем.  

4. Пищевое сырье как биологический объект.  

II. Тема 2. Белковые вещества  

1. Роль белков в питании и пищевой промышленности.  

2. Проблема белкового дефицита. Пищевая ценность белков.  

3. Незаменимые аминокислоты. Методы оценки биологической ценности белка.  

4. Белки пищевого сырья (злаков, молока, мяса).  

5. 5 белков в технологическом процессе, взаимодействие с другими компонентами 

сырья.  

6. Влияние функциональных свойств белков на качество продукта. Новые источники 

белковой пищи.  

7. Методы выделения и анализа белков.  

III. Тема 3. Углеводы  

1. Классификация. Функции углеводов в организме и в составе пищевых продуктов. 

Усваиваемые и неусваиваемые углеводы.  

2. Пищевые волокна. Превращения углеводов при хранении и переработке. 

Ферментативные реакции, лежащие в основе превращений.  

3. Реакции меланоидинообразования. Функциональные свойства отдельных 

представителей.  

4. Энергетическая ценность углеводов. Методы исследования углеводного состава.  

IV. Тема 4. Липиды (жиры и масла)  

1. Строение, состав и функции липидов в организме человека.  

2. Основные кислоты жиров и масел.  

3. Биологическая эффективность липидов.  



4. Химические превращения липидов при хранении и переработке пищевых 

продуктов.  

5. Функциональные свойства фосфолипидов.  

6. Качественные характеристики жиров (числа жира).  

V. Тема 5. Минеральные вещества и витамины  

1. Химическая природа нутриента. Источники поступления.  

2. Физиологическое действие и признаки недостатка в организме человека.  

3. Влияние технологической обработки на минеральный и витаминный состав 

пищевых продуктов.  

4. Витаминоподобные соединения. Витаминизация сырья и продуктов.  

VI. Тема 6. Ферменты  

1. Принципы строения. Классификация.  

2. Особенности кинетики биокаталитических реакций. Роль ферментов в 

превращениях основных компонентов сырья (эндогенные и экзогенные ферментные 

системы).  

3. Гидролазы, оксидоредуктазы, протеазы. Ингибиторы ферментов белковой 

природы.  

4. Использование ферментов в пищевой промышленности.  

VII. Тема 7. Вода в пищевых продуктах  

1. Свободная и связанная влага, методы ее определения.  

2. Взаимодействия вода – растворенное вещество.  

3. Активность воды и стабильность пищевых продуктов при хранении.  

4. Методы определения активности воды. 

VIII. Тема 8. Пищевые и биологически активные добавки.  

1. Вещества, добавляемые для улучшения органолептических характеристик 

продуктов. 

2. Вещества, добавляемые для улучшения технологических свойств продуктов. 

IX. Безопасность пищевых продуктов  

1. Классификация вредных и чужеродных веществ и основные пути их поступления в 

пищевые продукты.  

2. Меры токсичности веществ. Радиационное загрязнение.  

3. Токсичные элементы. Диоксины. Полициклические загрязнители. С/х как источник 

контаминации. Природные токсиканты.  

4. Бактериальные и микотоксины. Антиалиментарные 

5. Концепция здорового питания. Функциональные ингредиенты и продукты.  
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