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1. Загальні вимоги до виробництва харчових продуктів оздоровчого та профілактичного призначення. 

2. Обґрунтування вибору тематики курсових та дипломних проектів. 4 групи оздоровчих продуктів, що реалізуються на світовому ринку.

3. Наукове обґрунтування актуальності виробництва харчових продуктів радіопротекторної дії. 

4. Основні функції харчових продуктів для населення, що проживає в екологічно несприятливих умовах.

5. Забезпечення основних життєвих процесів в організмі за допомогою білків. Потреба в білках населення в екологічно несприятливих умовах.

6. Потреба населення, що проживає в екологічно несприятливих умовах, у вітамінах. Основні вітаміни в оздоровчому харчуванні.

7. Обґрунтування актуальності створення харчових продуктів радіопротекторної дії.

8. Використання харчових продуктів та їхніх інгредієнтів для зниження ризику внутрішнього радіоактивного опромінення.

9. Роль харчового чинника у всмоктуванні, накопиченні та виведенні радіонуклідів при їх надходженні в організм людини.

10. Радіозахисні властивості білків та амінокислот харчових продуктів.

11. Особливості патогенної дії малих доз радіоактивного опромінення. 

12. Характеристика реакцій біотрансформації в організмі людини. 

13. Варіанти протікання реакцій біотрансформації у здоровому й ослабленому організмах. Схема реакцій та характеристика проміжних продуктів.

14. Вільнорадикальне окислення ліпідів як основний ушкоджувальний чинник дії радіонуклідів. 

15. Антиоксидантна система організму, її роль у контролі наявності та рівня вільних радикалів в організмі.

16. Характеристика рівнів захисту організму від дії вільних радикалів та біокомпонентів, що її здійснюють.

17. Механізм захисної дії основних антиоксидантів харчових продуктів (вітамін Е, убіхінон, вітамін С, вітамін А тощо).

18. Сучасні уявлення про антиоксидантну дію селену та селеновмісних харчових продуктів.

19. Обґрунтування актуальності створення оздоровчих продуктів з підвищеним вмістом мінеральних елементів.

20. Значення основних макро- та мікроелементів у функціонуванні тканин, органів та систем організму людини.

21. Характеристика біологічних функцій мінеральних елементів в організмі людини.

22. Можливості регуляторних механізмів організму людини й їхнє корегування за допомогою мінеральних елементів.

23. Мікроелементози як результат порушення надходження та засвоєння мінеральних елементів організмом людини.

24. Основні напрями створення оздоровчих продуктів з підвищеним вмістом макро- та мікроелементів.

25. Класифікація мінеральних елементів за біологічною та фізіологічною функціями в організмі людини.

26. Група біотичних елементів і їх використання у створенні оздоровчих харчових продуктів.

27. Синергізм та антагонізм дії мінеральних елементів. Використання принципів синергізму у збагаченні харчових продуктів макро- та мікроелементами.

28. Схема класифікації мінеральних елементів з урахуванням їх концентрації та біологічної ролі в організмі людини.

29. Наукові принципи використання вітамінів, мінеральних елементів та інших біологічно активних речовин у розробленні нових харчових продуктів.

30. Значення вітамінів у життєдіяльності організму людини, її функцій, органів та систем.

31. Функціональний зв'язок вітамінів С та Р, синергізм їхньої дії та значення його у створенні нових оздоровчих продуктів.

32. Багатоманітність біохімічних функцій вітаміну А.

33. Група кальциферолів. Основні функції вітаміну D в організмі.

34. Токофероли та токотриєноли. Антиоксидантна функція вітаміну Е.

35. Втрати вітамінів у процесі зберігання сільськогосподарської сировини та готової продукції.

36. Вітамінна недостатність як первинний чинник розвитку серцево-судинних та інфекційних захворювань.

37. Основні джерела речовин Р-вітамінної активності. Отримання рутину з листя чаю, хвої та інших матеріалів.

38. Вітаміноподібні сполуки: холін, ліпоєва кислота, біотин, убіхінон, інозитол тощо. Їхня роль у функціональній діяльності організму.

39. Вітамінізація харчових продуктів, наукове обґрунтування профілактичного використання полівітамінних препаратів та біологічно активних добавок до їжі.

40. Методи екстрагування сировини у виробництві вітамінних препаратів та концентратів.

41. Методи виділення індивідуальних вітамінів (рідинне екстрагування, кристалізація й перекристалізація, хроматографія, фракційне розділення тощо).

42. Перспективи розвитку виробництва вітамінів із натуральної сировини та вітамінізації харчових продуктів масового споживання.

43. Біологічна цінність водо- та жиророзчинних вітамінів, добова потреба та природні джерела.

44. Функціональна роль вітамінів в організмі людини, актуальність їх використання в оздоровчому харчуванні. Ензимовітаміни, вітаміни-прогормони, вітаміни-антиоксиданти.

45. Збагачення харчових продуктів вітамінами: історія питання, актуальність та перспективи розвитку. 

46. Біохімічні механізми дії аскорбінової та дегідроаскорбінової кислот в організмі людини.

47. Технологія комплексного перероблення плодів шипшини. Характеристика отриманих продуктів.

48. Технологія перероблення сирого жому шипшини. Хімічний склад сировини та готових продуктів.

49. Технологія комплексного перероблення плодів обліпихи. Хімічний склад обліпихи та готових продуктів.

50. Принципова технологічна схема перероблення обліпихи на сік, олію та препарати вітамінів групи Р. Технологічні показники сировини, напівпродуктів та готових продуктів.

51. Природні джерела каротиноїдів. Поширення в природі, хімічний склад та фізіологічна дія.

52. Характеристика основних технологічних методів отримання каротиноїдів. Їхні переваги та недоліки.

53. Технологія отримання олійного концентрату бета-каротину. 

54. Історія відкриття речовин Р-вітамінної активності. Сучасна термінологія речовин Р-вітамінної активності та функціональна роль в організмі людини.

55. Характеристика флавоноїдів, катехінів та антоціанів.

56. Основні види сировини для отримання Р-вітамінних препаратів. Сировина для виробництва рутину.

57. Технологія виробництва Р-вітамінних препаратів із чайного листу. Основні параметри процесу.

58. Роль поліненасичених жирних кислот у функціонуванні організму людини. Їхня гіперхолестеринемічна, антиоксидантна та мембраностабілізаційна дія.

59. Біологічна активність поліненасичених жирних кислот. Лінолева кислота в якості стандарту біоактивності ПНЖК.

60. Характеристика жирів та жирних кислот гідробіонтів з точки зору їхньої фізіологічної дії на організм людини.

61. Технологія отримання медичного жиру та вітамінних препаратів з гідробіонтів.

62. Історія відкриття вітаміну А. Роль вітаміну А у функціях зору, росту та диференціювання клітин організму.

63. Антиканцерогенна функція бета-каротину та вітаміну А в організмі людини. Особливості сумісного використання вітамінів і лікарських засобів. 

64. Технологія вітаміну А та препарату “Вітамін А в жирі” з морських гідробіонтів.

65. Смакоароматичні харчові добавки. Класифікація підсолоджувачів. Природні підсолоджувачі і цукристі крохмалепродукти.

66. Смакоароматичні харчові добавки. Класифікація підсолоджувачів. Підсолоджувачі і цукрозамінники.

67. Смакоароматичні харчові добавки. Ароматизатори. Класифікація ароматизаторів.

68. Смакоароматичні харчові добавки. Ароматизатори. Технологічні принципи одержання ароматизаторів.

69. Смакоароматичні харчові добавки. Ароматизатори та прянощі. Підбір ароматизаторів. Технологічні принципи отримання прянощів.

70. Характеристика барвників. Їх класифікація. Технологічні прийоми отримання природних барвників. 

71. Характеристика барвників. Їх класифікація. Синтетичні та мінеральні барвники. Область застосування синтетичних та мінеральних барвників.

72. Характеристика барвників. Їх класифікація. Харчові добавки, які здатні корегувати колір харчових продуктів.

73. Харчові добавки, які сприяють збереженню сировини та продукції харчових виробництв. Консерванти. Їх характеристика. Область застосування.

74. Антиокислювачі у харчовій промисловості. Їх характеристика. Область застосування.

75. Антибіотики у харчовій промисловості. Їх характеристика. Область застосування.

76. Згущувачі та гелеутворювачі. Технологія отримання модифікованих крохмалів. Класифікація, властивості та функції.

77. Згущувачі та гелеутворювачі. Технологія отримання пектинів. Класифікація, властивості та функції.

78. Згущувачі та гелеутворювачі. Технологія отримання полісахаридів морських рослин. Класифікація, властивості та функції.

79. Згущувачі та гелеутворювачі. Технологія отримання гелеутворювачів білкової природи. Властивості та функції.

80. Емульгатори. Класифікація, властивості та функції. Принципова технологічна схема отримання лецитину.

81. Стабілізатори, піноутворювачі, речовини, які запобігають грудкуванню та злежуванню. Властивості та функції.

82. Характеристика ферментних препаратів. Класифікація ензимів. Технологічні принципи отримання очищених ферментних препаратів.

83. Харчові добавки, які застосовуються для покращання технологічних процесів. Фіксатори міоглобіну. Поліпшувачі хліба.

84. Харчові добавки, які застосовуються для покращання технологічних процесів. Піногасники. Ферментні препарати.

85. Загальні відомості, визначення та функціональні особливості харчових добавок. Установлення безпеки харчових добавок.

86. Смакоароматичні харчові добавки. Класифікація підсолоджувачів. Природні підсолоджувачі і цукристі крохмалепродукти.

87. Смакоароматичні харчові добавки. Ароматизатори. Технологічні принципи одержання ароматизаторів.

88. Характеристика барвників. Їх класифікація. Технологічні прийоми отримання природних барвників.

89. Антиокислювачі у харчовій промисловості. Їх характеристика. Область застосування

90. Згущувачі та гелеутворювачі. Технологія отримання модифікованих крохмалів. Класифікація, властивості та функції.

91. Емульгатори. Класифікація, властивості та функції. Принципова технологічна схема отримання лецитину.

92. Біологічно активні добавки до їжі. Передумови створення БАД. Класифікація БАД.

93. Нутріцевтики. Групи БАД нутріцевтиків. Коротка характеристика мікроелементів у складі БАД-нутріцевтиків

94. Нутріцевтики. Групи БАД нутріцевтиків. Коротка характеристика замінних амінокислот у складі БАД-нутріцевтиків.

95. Нутріцевтики. Групи БАД нутріцевтиків. Коротка характеристика незамінних амінокислот у складі БАД-нутріцевтиків

96. Білки, ферменти та коферменти, що входять до складу БАД. Класифікація ферментів. Джерела білків та ферментів у складі БАД.

97. Коротка характеристика вітамінів, що входять до складу БАД. Джерела вітамінів. Роль вітамінів у функціонуванні організму.

98. Жири у складі БАД. Дати характеристику жирам у складі БАД. Джерела жирів у складі БАД.

99. БАД до їжі, що містять значну кількість неперетравлюваних полісахаридів. Роль харчової клітковини у функціонуванні шлунково-кишкового тракту. Джерела харчової клітковини у складі БАД.

100. Моно- та дисахариди у раціоні харчування людини. Характеристика моно- та дисахаридів, що входять до складу БАД.

101. Парафармацевтики. Групи БАД парафармацевтиків. Які речовини є діючими у складі парафармацевтиків

102. Групи БАД парафармацевтиків. Дати характеристику ролі алкалоїдів та глікозидів у складі БАД.

103. Компоненти рослинного походження у складі БАД.  Дати характеристику ролі фенольних сполук та сапонінів  у складі БАД.

104. Натуральні продукти у складі БАД до їжі. Які продукти бджільництва входять до складу БАД або виступають як БАД до їжі.? Які цінні речовини входять до складу продуктів бджільництва?

105. Мумійо у складі БАД. Походження мумійо. Складові мумійо. Яку роль виконує мумійо у організмі людини

106. Натуральні продукти у складі БАД. Гриби та водорості у складі БАД. Характеристика основних діючих речовин у складі грибів та водоростей.

107. БАД зі складовими тваринного походження. Цитомедіни та цитаміни. Їх роль у організмі людини. Джерела отримання цитамінів.

108. Еубіотики. Класифікація еубіотиків. Пробіотики. Дати характеристику основним представникам симбіотичної мікрофлори людини.

109. Пребіотики. Роль пребіотиків у нормалізації функціонування шлунково-кишкового тракту. Дати характеристику основним представникам пребіотиків.

110. Натуральні продукти у складі БАД до їжі. Які продукти бджільництва входять до складу БАД або виступають як БАД до їжі.? Які цінні речовини входять до складу продуктів бджільництва?

111. Коротка характеристика вітамінів, що входять до складу БАД. Джерела вітамінів. Роль вітамінів у функціонуванні

112. Жири у складі БАД. Дати характеристику жирам у складі БАД. Джерела жирів у складі БАД. Моно- та дисахариди у раціоні харчування людини. Характеристика моно- та дисахаридів, що входять до складу БАД.

113. БАД до їжі, що містять значну кількість неперетравлюваних полісахаридів. Роль харчової клітковини у функціонуванні шлунково-кишкового тракту. Джерела харчової клітковини у складі БАД.

114. Парафармацевтики. Групи БАД парафармацевтиків. Які речовини є діючими у складі парафармацевтиків.

115. Групи БАД парафармацевтиків. Дати характеристику ролі алкалоїдів та глікозидів у складі БАД.

116. Компоненти рослинного походження у складі БАД.  Дати характеристику ролі фенольних сполук та сапонінів  у складі БАД.

117. Мумійо у складі БАД. Походження мумійо. Складові мумійо. Яку роль виконує мумійо у організмі людини.

118. Натуральні продукти у складі БАД. Гриби та водорості у складі БАД. Характеристика основних діючих речовин у складі грибів та водоростей.

119. БАД зі складовими тваринного походження. Цитомедіни та цитаміни. Їх роль у організмі людини. Джерела отримання цитамінів.

120. Натуральні продукти у складі БАД до їжі. Які продукти бджільництва входять до складу БАД або виступають як БАД до їж? Які цінні речовини входять до складу продуктів бджільництва?

121. Компоненти рослинного походження у складі БАД.  Дати характеристику ролі фенольних сполук та сапонінів  у складі БАД.

122. Натуральні та синтетичні підсолоджувачі. Методи якісного та кількісного визначення вмісту сахарину.  

123. Натуральні та синтетичні підсолоджувачі. Поляриметричний метод визначення фруктози у високофруктозних сиропах..

124. Натуральні та синтетичні підсолоджувачі. Резорциновий метод визначення кетоз.

125. Барвники. Метод визначення природи барвника. Метод експрес-ідентифікації синтетичного барвника. 

126. Консерванти. Метод визначення вмісту сірчистої кислоти у кондитерських виробах та соках.

127. Регулятори реакції середовища. Методи визначення вмісту оцтової кислоти у препаратах та маринованій рибі.

128. Білки - біологічно активні речовини. Методи вилучення казеїну з молока та визначення його властивостей.

129. Білки - біологічно активні речовини. Метод отримання кристалічного яєчного альбуміну.

130. Кількісне визначення амінокислот. Метод формольного титрування.

131. Кількісне визначення амінокислот. Визначення амінного азоту мідним способом.

132. Натуральні та синтетичні підсолоджувачі. Поляриметричний метод визначення фруктози у високофруктозних сиропах..

133. Умови отримання гелів та драглів при участі пектинів. Роль реакції середовища у отриманні пектинових драглів.

134. Барвники. Метод визначення природи барвника. Метод експрес-ідентифікації синтетичного барвника. 

135. Натуральні та синтетичні підсолоджувачі. Методи якісного та кількісного визначення вмісту сахарину.

136. Натуральні та синтетичні підсолоджувачі. Поляриметричний метод визначення фруктози у високофруктозних сиропах..

137. Натуральні та синтетичні підсолоджувачі. Резорциновий метод визначення кетоз.

138. Барвники. Метод визначення природи барвника. Метод експрес-ідентифікації синтетичного барвника. 

139. Консерванти. Метод визначення вмісту сірчистої кислоти у кондитерських виробах та соках.

140. Регулятори реакції середовища. Методи визначення вмісту оцтової кислоти у препаратах та маринованій рибі.

141. Білки - біологічно активні речовини. Методи вилучення казеїну з молока та визначення його властивостей.

142. Білки - біологічно активні речовини. Метод отримання кристалічного яєчного альбуміну.

143. Кількісне визначення амінокислот. Метод формольного титрування.

144. Кількісне визначення амінокислот. Визначення амінного азоту мідним способом.

145. Регулятори реакції середовища. Методи визначення вмісту лимонної кислоти у харчових продуктах

146. Регулятори реакції середовища. Методи визначення вмісту яблучної кислоти у харчових продуктах

147. Умови отримання гелів та драглів при участі пектинів. Роль реакції середовища у отриманні пектинових драглів.

148. Регулятори реакції середовища. Методи визначення вмісту оцтової кислоти у препаратах та маринованій рибі.

149. Регулятори реакції середовища. Методи визначення вмісту яблучної кислоти у харчових продуктах

150. Що є основним шляхом надходження радіонуклідів в організм людини? Як вони розподіляються в різних органах?

151. Охарактеризувати радіозахисну систему організму.

152. Охарактеризувати групи речовин, що застосовуються для нейтралізації шкідливої дії радіонуклідів? Привести приклади.

153. Основні принципи захисту організму людини від впливу радіації та препарати, що застосовуються для виведення радіоактивних речовин.

154. Коротко охарактеризувати радіозахисні властивості основних компонентів харчових продуктів.

155. Охарактеризувати радіопротекторну дію харчових волокон.

156. Дати характеристику пектинових речовин як блокаторів всмоктування радіонуклідів.

157. Засоби профілактики накопичення в організмі радіонуклідів Cs i Sr.

158. Спеціальні продукти харчування для захисту організму від радіації.

159. Класифікація ентеросорбентів, що була запропонована Беляковим М.О. у 1994 р.

160. Характеристика механізму сорбції абсорбентами.

161. Характеристика механізму сорбції адсорбентами. Відмінність у поведінці хімічних і фізичних адсорбентів по відношенню до температури.

162. Вуглецеві матеріали як адсорбенти.

163. Коротка характеристика алюмосилікатів як адсорбентів.

164. Коротка характеристика адсорбційних властивостей силікагелю.

165. Іонообмінні матеріали, їх відмінність від звичайних адсорбентів.

166. Сорбенти з комплексоутворювальними властивостями.

167. З яких основних речовин складаються харчові волокна? За якими основними ознаками запропоновано класифікувати харчові волокна?

168. На які групи діляться харчові волокна за джерелами виділення? Приклади.

169. На які групи діляться харчові волокна за характером біополімерів? Приклади.

170. Харчові продукти із морських водоростей - салати, соломка, джеми, комплексні гарніри.

171. Мікроелементи морських водоростей. Роль в харчуванні та запобіганні захворювань людини.

172. Альгінати. Альгінати натрію та кальцію. Характеристика технологічних та сорбційних властивостей.

173. Хліб та хлібобулочні вироби з альгінатами. Фізико-хімічні та сорбційні властивості.

174. Функціональні харчові продукти.

175. Принцип харчування в нинішній екологічній ситуації.

176. Концепція раціонального, збалансованого, оптимального здорового харчування.

177. За якими властивостями схожі, а за якими відрізняються харчові волокна і дисперсні природні матеріали?

178. Будова молекули целюлози.Основна фізіологічна роль целюлози.

179. Коротка характеристика полісахаридів, що входять до складу геміцелюлоз.Роль геміцелюлоз у харчуванні.

180. Принципова технологічна схема отримання харчових волокон з вичавок винограду.

181. Будова лігніну, його розповсюдження у природі. Роль лігніну та лігніноподібних речовин у харчуванні.

182. Лігніно-вуглеводні та вуглеводо-лігнінні комплекси.

183. В яких продуктах переробки хлібних злаків містить найбільше целюлози, геміцелюлоз, лігніну?

184. Які фрукти і ягоди містять найбільше целюлози, геміцелюлоз, лігніну?

185. Які овочі містять найбільше целюлози, геміцелюлоз, лігніну?

186. Дати загальну характеристику методів виділення харчових волокон.

187. Дати коротку характеристику хімічного складу поверхневих шарів зерна. Привести приклади тих, що містять найбільше целюлози, геміцелюлоз, лігніну.

188. Принципова технологічна схема перероблення висівок з метою отримання харчових волокон. Які ще продукти отримують при цьому?

189. Принципова технологічна схема отримання харчових волокон з жому цукрових буряків. Основні їх характеристики.

190. Дати характеристику хімічного складу побічних продуктів перероблення винограду.

191. Номенклатура пектинових речовин, їх будова та основна фізіологічна роль.

192. Дати характеристику хімічного складу вичавок лимона і апельсина.

193. Які корисні речовини можна отримати з деревини? Принципова технологічна схема отримання лігніну з деревини.

194. Які трави використовують для отримання харчових волокон. Коротко охарактеризувати технологію виділення харчових волокон з трав.

195. Які водорості використовують для виділення агароїду, альгінатів та карагінану? Де використовуються ці речовини? Їх фізіологічна дія.

196. Харчування в умовах полімікроендемії.

197. Характеристика набухання сухої пектиновмісної сировини.

198. Характеристика гідролізу протопектинового комплексу.

199. Яблука як сировина для отримання пектину. Розподіл пектину в анатомічних частинах яблука.

200. Принципова технологічна схема отримання фільтрованого розчину пектину з сухих яблучних вичавок.

201. Принципова технологічна схема отримання сухого пектину з фільтрованого розчину пектину.

202. Охарактеризувати різницю між технологією отримання фільтрованого розчину пектину за болгарською і югославскою схемами.

203. Принципова технологічна схема отримання пектину, розроблена асоціацією “Пектин”. Її переваги.

204. Принципова технологічна схема отримання пектину з бурякового жому. Її недоліки. 

205. Принципова технологічна схема отримання пектину з цитрусової сировини.

206. Чим відрізняється підготовка сировини до гідролізу з метою отримання пектину у США та Франції?

207. Особливості отримання цитрусового пектину в Іспанії та Японії.

208. Принципова технологічна схема отримання цитрусового пектину в Молдові.

209. Порівняльна характеристика пектинів з різної сировини.

210. Охарактеризувати види драглі, які можуть утворювати пектинові речовини.

211. Застосування пектинових речовин у різних галузях промисловості.

212. Механізм лікувальної дії пектинів. Рекомендовані норми споживання пектинів.

213. Варіанти підвищення харчової цінності борошна.

214. Охарактеризувати схему комплексної переробки відходів винограду.

215. Використання відходів перероблення плодів і овочів для отримання нових продуктів харчування з підвищеним вмістом харчових волокон. Принципова технологічна схема переробки сирих яблучних вичавок.

216. Використання відходів перероблення плодів і овочів для отримання нових продуктів харчування з підвищеним вмістом харчових волокон. Принципова технологічна схема отримання фруктових порошків. 

217. Використання відходів перероблення плодів і овочів для отримання ентеросорбентів. Принципова технологічна схема оброблення плодових кісточок.
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