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Теоретична частина 

Вступ

Хемія харчових продуктів і харчування 
людини. Класифікація сучасних продуктів
харчування. Основні напрямки харчової хемії. 
Харчування і життєдіяльність організму. Обмін 
речовин, енергії і життя. Ентропія, життя та 
харчування. Періодична система первнів, організм 
та їжа. Травлення та адаптація. Рефлекси і 
травлення. Мембранне травлення. Травна система 
та імунітет. Хемічний склад та харчова цінність 
продуктів харчування. Значення харчових
речовин.

І. Білкові речовини

Білки у харчуванні людини. Проблема
білкового дефіциту на Землі. Білково-калорійна 
недостатність і її наслідки. Харчові алергії. 
Амінокислоти та їх деякі функції в організмі. 
Незамінні амінокислоти. Харчова та біологічна 
цінність білків. Будова пептидів і білків.
Фізіологічна роль пептидів. Білки харчової 
сировини. Білки злаків. Білки бобових культур. 
Білки олійних культур. Білки картоплі, овочів та

плодів. Білки м’яса та молока. Нові форми 
білкового харчування. Проблема збагачення білків 
лімітуючими амінокислотами. Функціональні 
властивости білків. Перетворення білків у 
технологічному потоці. Якісне та кількісне 
визначення білків.

ІІ. Вуглеводи

Загальна характеристика вуглеводів. 
Моносахариди. Полісахариди. Фізіологічна роль 
вуглеводів. Засвоювані і незасвоювані вуглеводи. 
Вуглеводи у харчових продуктах. Перетворення 
вуглеводів при виробництві харчових продуктів. 
Гідроліз вуглеводів. Реакції дегідратації і 
термічної деградації вуглеводів. Реакції утворення 
коричневих продуктів. Окиснення в альдонові, 
дикарбонові і уронові кислоти. Процеси бродіння. 
Функції моносахаридів і олігосахаридів у 
харчових продуктах. Гідрофільність. Зв’язування 
ароматичних речовин. Утворення продуктів 
неферментативного потемніння і харчового 
аромату. Функції полісахаридів у харчових 
продуктах. Структурно-функціональні властивос­
те полісахаридів. Крохмаль. Глікоген. Целюлоза. 
Геміцелюлози. Пектинові речовини. Методи 
визначення вуглеводів у харчових продуктах.
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III. Ліпіди (жири та олії)

Будова та склад ліпідів. Жирнокислотний 
склад олій та жирів. Реакції ацилгліцеринів з 
участю естерних ґруп. Гідроліз триацилгліце- 
ринів. Переестерифікація. Реакції ацилгліцеринів 
з участю вуглеводневих радикалів. Приєднання 
водню (гідрування ацилгліцеринів). Окиснення 
ацилгліцеринів. Властивости та перетворення 
гліцерофосфоліпідів. Методи виділення ліпідів із 
сировини і харчових продуктів та їх аналіза. 
Харчова цінність олії та жирів. Перетворення 
ліпідів під час виробництва продуктів харчування. 
Калорійність харчових продуктів. Застосування 
закону Гесса та висновків з нього для практичних 
рекомендацій калорійности харчування.

IV. Мінеральні речовини

Роль мінеральних речовин в орґанізмі 
людини. Роль окремих мінеральних первнів. 
Макропервні. Мікропервні. Вплив технолоґічної 
обробки на мінеральний склад харчових 
продуктів. Методи визначення мінеральних 
речовин. Спектральні методи аналізи. 
Електрохемічні методи аналізи.

V. Вітаміни

Водорозчинні вітаміни. Жиророзчинні 
вітаміни. Сполуки, що близькі до вітамінів. 
Вітамінізація продуктів харчування. Вітаміни та 
здоров’я.

V ! Харчові кислоти

Загальна характеристика кислот харчових 
об’єктів. Харчові кислоти та кислотність 
продуктів. Харчові кислоти та їх вплив на якість 
продуктів. Реґулятори кислотности харчових 
систем. Харчові кислоти у харчуванні. Методи 
визначення кислот у харчових продуктах.

VII. Ферменти

Загальні властивости ферментів. Фермента­
тивна кінетика. Механізм ферментативної реакції. 
Класифікація і номенклатура ферментів. 
Оксидоредуктази. Гідролітичні ферменти. 
Застосування ферментів у харчових технолоґіях. 
Борошномельне виробництво та процеси 
випікання хліба. Склади та технолоґії 
хлібовиробництва. Виробництво крохмалю і 
крохмалопродуктів. Кондитерське виробництво. 
Виробництво плодово-ягідних соків,
безалкогольних напоїв та вин. Спиртні напої та 
пивоваріння. Історія броварництва в Україні. 
Сорти, склади пива та сучасні технолоґії.

Нефільтроване та безалкогольне пиво. Живе пиво. 
Іммобілізовані ферменти. Ферментативні методи 
аналізи харчових продуктів.

VIII. Харчові та біологічні активні 
добавки, ароматизатори

Загальні відомости про харчові добавки. 
Визначення. Класифікація. Загальні підходи до 
підбору технолоґічних добавок. Безпека харчових 
добавок. Речовини, що покращують зовнішній 
вигляд харчових продуктів. Харчові барвники. 
Матеріяли, які коректують колір. Речовини, що 
змінюють структуру та фізико-хемічні 
властивости харчових продуктів. Згущувачі та 
гелеутворювачі. Емульгатори. Речовини, які 
впливають на смак та аромат харчових продуктів. 
Підсолоджуючі речовини. Ароматизатори. 
Харчові добавки, що посилюють та модифікують 
смак та аромат. Харчові добавки, які 
сповільнюють мікробіолоґічне та окисне псування 
харчової сировини і готових продуктів. 
Консерванти. Технології консервування та 
зберігання продуктів харчування. Антибіотики. 
Харчові антиокисники. Біолоґічно активні 
добавки.

IX. Вода

Фізичні та хемічні властивости води та льоду. 
Фізичні властивости води та льоду. Діаграма стану 
води. Будова молекули та властивости води. 
Взаємодія вода -  розчинена речовина. Структура 
та властивости льоду. Вільна та зв’язана волога у 
харчових продуктах. Активність води. Ізотерми 
сорбції. Активність води та стабільність харчових 
продуктів. Роль льоду у забезпеченні стабільности 
харчових продуктів. Методи визначення вологи у 
харчових продуктах. Визначення загального 
вмісту вологи. Визначення вільної та зв’язаної 
вологи. Вода і життя.

X. Хемічні джерела їжі

Підхід до нових джерел харчування. 
Альтернативні джерела їжі. Білок одноклітинний.
1. Основи біосинтезу їжі з хемічних речовин: 
якість їжі, вибір продуцентів і сировини (вибір 
мікроорганізмів, вибір субстрату). 2. Технологія 
ферментації: підготовка сировини (вимоги до 
складу живильного середовища; спеціальні 
біохемічні вимоги до сировини; енергія, що 
необхідна для росту мікроорганізмів; стериліза­
ція), процес ферментації (розроблення та 
підтримування складу середовища для росту 
культур; неперервне вирощування мікро­
організмів); теоретичні та прикладні аспекти 
методу (склад клітин при неперервному 
вирощуванні; насичення повітрям та
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перемішування), теплозйом, зміна скалі 
виробництва, виділення продукту (сепарація 
клітин, центрифугування, фільтрація, промивка, 
сушка). 3. Економічні аспекти ферментації. 
4. Перспектива біосинтезу їжі.

XI. Безпека харчових продуктів

Класифікація сторонніх речовин та шляхи їх 
поступлення в продукти. Навколишнє середовище 
-  основне джерело забруднення сировини і 
харчових продуктів. Міра токсичности речовин. 
Токсичні первні. Радіоактивне забруднення. 
Діоксини та діоксинові сполуки. Поліциклічні 
ароматичні вуглеводні. Забруднення речовинами, 
які застосовуються в рослинництві. Забруднення 
продуктів харчування речовинами, які 
застосовуються у тваринництві. Природні 
токсиканти. Бактеріяльні токсини. Мікотоксини. 
Методи визначення мікотоксинів і контроль за 
забрудненням харчових продуктів. Антиалі- 
ментарні фактори харчування. Метаболізм 
сторонніх сполук. Загрози споживання харчових 
продуктів. Фальсифікація харчових продуктів. 
Фальсифікація: аспект безпеки. Генетично
модифіковані продукти харчування. Невизна­
ченість близької, дальньої та далекосяжної 
небезпек продуктів харчування з ГМО. Харчові 
алергії.

Причини псування харчових продуктів. 
Основні способи зберігання та консервування 
плодів та овочів. Зберігання овочів та плодів у 
свіжому вигляді. Принципи зберігання. Типи 
сховищ для овочів і плодів. Зберігання основних 
видів овочів. Зберігання в умовах активної 
вентиляції. Зберігання плодів. Тара для плодово- 
овочевих консервів. Загальні процеси 
консервування. Вимоги до технології 
консервування з врахуванням небезпеки 
ботулізму. Квашення та соління овочів, 
вимочування плодів і ягід. Маринування овочів та 
плодів. Виробництво плодово-ягідних соків.

XII. Основи раціонального 
харчування

Фізіологічні аспекти хемії харчових 
продуктів. Харчування і травлення. Основні 
процеси травлення. Схеми процесів травлення 
макронутрієнтів. Метаболізм макронутрієнтів. 
Теорії і концепції харчування. Перший принцип 
раціонального харчування. Другий принцип 
раціонального харчування. Третій принцип 
раціонального харчування. Рекомендовані норми 
споживання харчових речовин та енергії. 
Харчовий раціон сучасної людини. Основні групи 
харчових продуктів. Концепція збалансованого 
харчування. Концепції здорового харчування. 
Функціональні інгредієнти та продукти. Норми

контролю харчування. Модні дієти та раціональне 
харчування. Харчування, маса тіла і гормональний 
статус організму. Мігрень та харчування. 
Харчування та інфекційні захворювання. Жири, 
стрес та харчування. Антиоксиданти. Солодка їжа.

XIII. Українська народна та 
традиційна кухні. Лікувальне 
харчування

Історія української кухні. Традиційна кухня. 
Рецепти козацьких страв. Рецепти святкових страв 
і технології приготування їжі. Сучасна українська 
кухня. Основні способи приготування їжі. Смакові 
відчуття та інші показники якости їжі. Напої.

Лікувальне та профілактичне харчування. Їжа 
як фармакологічний фактор. Корисні мікроби. 
Спосіб харчування для забезпечення нормальної 
життєдіяльности організму. Роля харчування для 
попередження захворювань. Дієтичне харчування. 
Технологія приготування дієтичних страв у 
домашніх умовах. Попередження харчового 
отруєння. Лікувальне харчування при різних 
захворюваннях. Лікувальне харчування при 
гіпертонії. Вегетаріянський режим харчування. 
Режим сирої їжі. Харчові продукти та їх роль у 
раціональному та лікувальному харчуванні. 
Лікування дисбактеріозу кишківника дієтою.

XIV. Лікувальні та лікарські 
рослини України

Короткі відомости про історію використання 
лікарських рослин. Біологічна дія препаратів, 
одержаних з лікарських рослин. Правила 
збирання, сушіння та зберігання лікарської 
рослинної сировини. Фармакотерапевтичне 
використання лікарських рослин. Фітотерапія 
окремих соматичних та хірургічних захворювань. 
Спиртові композиції. Лініменти (композиції). 
Спиртові настоянки. Комплексні засоби, які 
застосовуються як найефективніші при лікуванні 
окремих недуг. Фітотерапевтичний захист від дії 
радіації. Фітодієтетика при підвищеній радіації. 
Лікувальна дія рослин, які використовуються в 
їжу: капустяні; плодові; бульбоплоди; цибулинові, 
коренеплоди; листяні, десертні і делікатесні 
однорічні та багаторічні овочі; пряні овочі, 
дієтичні страви. Невідомі, маловідомі й незвідані 
овочі. Звичаєве право як основа формування 
спадкоємних традицій народної медицини та 
харчування праукраїнців та сучасних українців.

Дикі та їстівні рослини України. Загальна 
характеристика лісів і корисних лісових рослин. 
Запаси, збирання і переробка корисних лісових 
рослин. Охорона корисних лісових рослин. Опис 
рослин. Їстівні та отруйні гриби. Загальні 
відомости про гриби. Збирання грибів. Заготівля 
грибів про запас. Охорона та відтворення грибів.
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Їстівні та отруйні аскові гриби (клас Аксотусеїек). 
Їстівні, умовно їстівні та отруйні базидіоміцети 
(клас Вакійютусеїек). Пряно-духмяні рослини. 
Пряно-смакові рослини. Лісові делікатеси. Іван- 
чай та інші. Олія з бур’янів.

XV. Лікувальні властивости меду та 
бджолиної отрути

Сорти меду. Отруйний, або «п’яний», мед. 
Склад, харчова цінність і калорійність меду. Мед 
-  продукт харчування з потенціяльною лужністю. 
Вміст вітамінів у меду. Кристалізація меду. 
Знезаражуючі властивости бджолиного меду.

Антиміколоґічні (протиплісеневі) властивости 
бджолиного меду. Зберігання меду. Купажування 
медів. Медовий хліб. Лікувальне застосування 
меду. Погляди стародавніх мислителів на 
властивости меду. Мед -  важливий лікувальний 
засіб народної медицини. Застосування меду при 
різних захворюваннях. Застосування меду при 
лікуванні ран. Застосування меду при 
захворюваннях верхніх дихальних шляхів. 
Застосування меду при простудних 
захворюваннях. Застосування меду при 
захворюванні легень. Застосування меду при 
захворюваннях серця. Застосування меду при 
захворюванні шлунково-кишківникового тракту.
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