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1. Білки материнського та коров’ячого молока. Дати порівняльну характеристику. Значення білків для росту та розвитку немовлят. Технологія виробництва сухої ацидофільної суміші “Малютка”

2. Вимоги, що висуваються до сировини рослинного та тваринного походження, яка використовується у виробництві продуктів дитячого харчування. Технологія виробництва  сухої молочної суміші “Малыш гречневый”.

3. Біологічний вік людини. Теорії старіння. Вплив біологічно активних речовин на тривалість життя.

4. Взаємозв’язок харчування з тривалістю життя. Хімічний склад та структурно-механічні характеристики геродієтичних продуктів.

5. Вітаукт. Механізми прояву вітаукта. Дати  кожному з них коротку характеристику. 

6. Вплив вільних радикалів і антиоксидантів на тривалість життя. Роль антиоксидантної системи у підтриманні життєстійкості організму.

7. Вплив дієтичних чинників на тривалість життя. Калорійно та білково-обмежена дієта.

8. Загальні закономірності розвитку старіння. Вплив біологічно активних речовин на тривалість життя.

9. Зміни в організмі при старінні. Вплив імунної системи на процеси старіння. Старіння та стрес.

10. Значення жирів молока в процесах росту та розвитку дітей раннього віку. Дати  порівняльну характеристику жирового складу материнського   та коров’ячого молока. Методи корекції жирового складу молочних сумішей, призначених для штучного вигодовування дітей раннього віку.

11. Значення мінеральних речовин для росту та розвитку дитячого організму. Проблеми дефіциту мікроелементів у дітей раннього віку. Технологія виготовлення сухої молочної суміші “Малютка”.

12. Характеристика асортименту продуктів дитячого харчування на молочній основі. Технологія виробництва ацидофільної  суміші “Малютка”.

13. Характеристика компонентів немолочного походження що використовуються у виробництві продуктів дитячого харчування на молочній основі. Технологія виробництва рідкої стерилізованої молочної суміші “Малыш рисовый”.

14. Характеристика основних  біологічно активних речовин м’ясної сировини, що використовується у виробництві продуктів дитячого харчування. Технологія виробництва крупноподрібнених  консервів.

15. Характеристика основних харчових речовин м’ясної сировини, що використовується у виробництві продуктів дитячого харчування. Технологія виробництва пюреподібних консервів.

16. Характеристика основних харчових та біологічно активних речовин молока . Їх значення для дітей першого року життя. Технологія виробництва рідкої стерилізованої молочної суміші “Малютка”.

17. Характеристика основних харчових та біологічно активних речовин овочевої сировини, що використовується у виробництві дитячого харчування. Технологія виробництва овочевих соків з м’якоттю.

18. Характеристика основних харчових та біологічно активних речовин плодової сировини, що використовується у виробництві дитячого харчування. Технологія виробництва освітлених плодових соків .

19. Хімічний склад м’ясної сировини, що використовується у виробництві продуктів дитячого харчування. Технологія виробництва гомогенізованих м’ясних консервів.

20. Хімічний склад овочевої сировини, що використовується у виробництві продуктів дитячого харчування. Технологія виробництва овочевих пюре.

21. Хімічний склад плодової сировини, що використовується у виробництві продуктів дитячого харчування. Технологія виробництва неосвітлених плодових соків.

22. Методи вивчення біологічно активних речовин: хроматографія, хромато-мас-спектрометрія, електронна спектроскопія, коливальна спектроскопія, ЯМР-спектроскопія.

23. Вуглеводи, функції в організмі людини, розповсюдженість у рослинах.

24. Полівуглеводи, класи, хімічна будова, рослини що містять полі вуглеводи.

25. Слизі, хімічний склад, фізіологічні властивості, приклади рослин що містять слизі.

26. Камеді, напрямок біосинтезу рослинами, хімічна будова, властивості, рослини, що їх містять.

27. Ліпіди, хімічна будова, класифікація, рослини що містять ліпіди.

28. Рослинні жири: оливкова олія, персикова, мигдальна олії, напрямки застосування у фармакології.

29. Жироподібні речовини (віск, фосфоліпіди тощо), застосування у фармакології

30. Вітаміни, класифікація, фізіологічна дія; рослини, що є носіями вітамінів, поняття авітамінозу та гіповітамінозу.

31. Терпени, класифікація, хімічна будова, напрямок біосинтезу, фізіологічні дія.

32. Ефірні олії, знаходження у рослинах, методи отримання.

33. Смоли і бальзами, хімічний склад, лікувальні властивості.

34. Глікозиди, хімічна будова, класифікація, фізіологічна дія, рослини що містять глікозиди.

35. Сапоніни, хімічна будова, рослини що містять дані речовини, застосування у фармакології.

36. Іридоїди, гіркі речовини, тіо- і ціанглікозиди, будова, де містяться і як застосовуються у фармакології.

37. Алкалоїди, будова, класифікація, лікарські властивості.

38. Кумарини, хромони, флаваноїди, будова, фармакологічна дія. 

39. Серцеві глікозиди, карденоліди і буфадіеноліди, будова молекул, рослини, що містять дані сполуки. 

40. Лігнани, сировина та фітопрепарати, що містять дані сполуки.

41. Поняття геропротекторів, механізм дії відповідних сполук, рослинна сировина, що містить геропротектори. 

42. Радіонукліди і радіопротектори., рослини, що містять сполуки здатні виводити радіонукліди з організму людини. 

43. Предмет комп’ютерної хімії біологічно активних речовин, основні закони й поняття. Галузі науки, що інтегровані у понятті комп’ютерної хімії. 

44. Метод молекулярної механіки, складові потенціальної енергії, силове поле, параметризація методу, поняття оптимізованної просторової будови молекули. 

45. Поняття потенціалу Морзе, пружні взаємодії атомів в молекулі у термінах молекулярної механіки і Гука, обмеження методу молекулярної механіки.

46. Опишіть графічну залежність енергії молекули (наприклад вуглеводу) від її просторової будови. Які експериментальні і розрахункові методи дають змогу визначити просторову будову сполук?

47. Експериментальні основи квантової теорії, дуалізм частинок мікросвіту, причини виникнення квантової теорії.

48. Будова атома водню з огляду на планетарну модель, основні припущення і недоліки моделі.

49. Основні положення квантової теорії. Рівняння Шредінгера для атома водню, поняття операторів.

50. Хвильова функція, фізичний зміст її квадрату, поняття нормуючого множника хвильової функції.

51. Характеристичні числа, енергетичні стани атомів та правила їх заповнення електронами (розгляньте на прикладах 29Cu та 26Fe ).

52. Проблеми, що пов’язані з розв’язком багато електронної задачі будови біологічно активних речовин. 

53. Припущення Борна – Опенгеймера, Хартрі – Фока, варіаційний метод, ітераційний процес розв’язку квантово-хімічних задач.

54. Рівні квантово-хімічних розрахунків: ab-inito, напівемпіричні та емпіричні електронні наближення.

55. Електронна конфігурація молекули, мультиплетності стану, електронна густина, можливі напрямки використання результатів розрахунків.

56. Поняття власних функцій і власних значень, загальна і електронна енергія молекули, енергія ядерного остову і зв’язку, взаємозв’язок між ними.

57. Поняття ковалентних, іонних і координаційних зв’язків, наведіть приклади; резонансні конфігурації молекули.

58. Дайте характеристику програми HyperChem; інструменти, що дають змогу будувати молекулу і проводити її розрахунки. 

59. Основні постулати квантової теорії. Які властивості біологічно активних молекул можна досліджувати за допомогою комп’ютерної хімії?

60. Оптимізована будова молекули, енергетика таутомерних переходів біологічно активних сполук,. Наведіть приклади

61. Кінетика технологічних процесів: хімічна, фізична, біологічна. Кінетичні рівняння.

62. Поріг токсичності. Загальна характеристика токсичних сполук. Їх дія на організм людини.

63. Біоз, анабіоз, абіоз. Фізичні, хімічні, фізико-хімічні засоби для підвищення терміну зберігання продукції.

64. Види технологічної схеми. Матеріальний, енергетичний та продуктовий баланси виробництва.

65. Дисперсні системи та їх характеристика.

66. Екстрагування речовин із сировини. Фактори, що впливають на інтенсивність процесу. Використання екстрагування в різних галузях харчової промисловості.

67. Кінетика мікробіологічних процесів. Особливості мікробіологічних процесів у харчових технологіях. Швидкість ферментативних реакцій.

68. Класифікація продуктів в залежності від швидкості псування. Фізико-хімічні процеси при зберіганні продукції: сорбція та десорбція, кристалізація, старіння колоїдів

69. Колоїдний розчин. Будова колоїдної гранули. Ліофільні колоїдні системи.  

70. Лікарська речовина та стадії її розповсюдження в організмі людини.

71. Лікарська форма препаратів, класифікація за   агрегатним станом та типом дисперсної системи і  способом введення в організм.

72. Молочнокисле бродіння, його збудники. Значення та особливості протікання у харчових технологіях.

73. Нові форми білкових продуктів.

74. Основні принципи оптимізації технологічних процесів.

75. Основні хімічні перетворення в процесі технологічного оброблення сировини.

76. Полісахариди. Утворення, рівні структури.

77. Характеристика процесів, що здійснюються під час зберігання продукції.

78. Хімічна будова, класифікація та основні властивості ферментів. Вплив концентрації сухих речовин, температури і рН середовища та інших факторів на активність та інактивацію ферментів.

79. Швидкість хімічної реакції. Фактори, що впливають на швидкість .

80. Основні принципи збагачення харчових продуктів мікронутрієнтами. Технологічна і економічна доцільність використання комбінації БАД, преміксів (вітамінів і вітаміноподібних елементів).

81. Основні напрями збереження природного комплексу БАР при виробництві спеціальних харчових продуктів. Об'єм структурної інформації натуральних харчових продуктів. 

82. Технологія функціональних продуктів із гідробіонтів. Основні джерела, хімічний склад і позитивний вплив компонентів гідробіонтів на організм людини.

83. Характеристика і властивості харчових жирних кислот, їхня класифікація за ступенем ненасиченості, характерні представники, природні джерела та вплив на організм людини. 

84. Природні джерела гідробіонтів та технологічні етапи перероблення сировини на готову продукцію  Технологія консервів із риби..

85. Характеристика і технологія виготовлення функціональних інгредієнтів з водоростей. Червона і бура водорості як джерела отримання БАР.

86. Фізіологічні ефекти активних елементів червоних і бурих водоростей на організм людини. Хімічний склад морських водоростей.

87. Технологічна схема отримання харчового та мікробіологічного агару. 

88. Технологія отримання карагінану. Його функціональні властивості та роль в організмі людини. 

89. Технологія виготовлення глутамінової кислоти і глутамінату натрію.

90. Позитивні і негативні властивості БАР харчових продуктів. Групи та джерела захисних інгредієнтів харчових продуктів.

91. Технологія отримання плодоовочевих консервів. Класифікація побічних продуктів плодоконсервного виробництва.

92. Насіння томатів як джерело БАР. Технологія отримання рослинної олії з насіння томатів.

93. Основні напрями вітамінізації борошна і хлібо-булочних виробів. Виробництво хлібо-булочних виробів профілактичного призначення.

94. Біфідо- та лактобактерії як найважливіші представники нормальної мікрофлори людського організму. Технології отримання різноманітних видів біопродукції.

95. Технології отримання препарату протеолітичних ферментів із нутрощів риб.

96. Технологія отримання арахідінової кислоти з риб'ячого жиру.

97. Технолочна схема отримання імуностимуляторів із молок лососевих.

98. Технології отримання лецитину, хітину, хітозану з безхребетних.

99. Соя у харчуванні різних вікових категорій. Основні напрями перероблення сої в Україні і за кордоном.

100. Технологія отримання соєвих білкових ізолятів і концентратів, текстурованих соєвих продуктів, неферментованих соєвих продуктів, соєвої  олії, майонезу.
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