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1 ЦЕЛЬ ПРЕПОДАВАНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ


   «Пищевая химия» является дисциплиной общепрофессионального цикла. Изучение дисциплины базируется на знаниях студентов, полученных при изучении предмета химии, обобщает их и систематизирует. В то же время пищевая химия является основой для улучшения специальных технологических дисциплин кафедры.  


 Цель преподавания дисциплины «Пищевая химия» является приобретение студентами знаний, необходимых для производственно – технологической и исследовательской деятельности в области технологии молока и молочных продуктов.

В результате изучения теоретического и лабораторного курса предмета студент должен знать:
· характеристику основных компонентов пищи: их структуру, состав, основные функциональные свойства белков и углеводов;

· характеристику пищевых продуктов как дисперсных систем, условия их термодинамической их устойчивости;

· пищевую, энергетическую и биологическую ценность основных нутриентов;

· пищевые добавки, их классификацию и характеристику основных групп;

· посторонние вещества в пище, их классификацию и характеристику основных загрязнителей;

· основные принципы создания экологически чистых продуктов питания;

· биохимические процессы при пищеварении, типы пищеварения;

В результате изучения дисциплины студент должен уметь:

· определять состав пищи;

· рассчитывать энергетическую и пищевую ценность продуктов, определять скоры лимитирующих аминокислот и жирных кислот;

· ориентироваться в выборе методик по определению того или иного компонента пищи.


2 СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ


2.1 Наименование тем, их содержание, объем в часах лекционных занятий

Номер раздела, темы или подраздела
Наименование раздела, темы. Краткое содержание темы.
К-во часов
Семестр
Примечания

1
2
3
4
5

2.1.1

2.1.2

2.1.3

2.1.3.1

2.1.3.2
Цель и задачи дисциплины, ее место в учебном процессе. Основные термины, определения и понятия.

Гомеостаз и питание. Современные концепции рационального питания. Роль отдельных нутриентов (белков, жиров, углеводов, минеральных веществ и витаминов) в питании. Потребности человека в пищевых веществах. Обеспечение баланса энергии, поступающей с пищей и расходуемой человеком в процессе жизнедеятельности; оптимальное количество и соотношение основных компонентов пищи, режим питания. Превращения в организме человека белков, углеводов, липидов. Механические, коллоидные, физико-химические и химические процессы в ходе основных этапов пищеварения. 

Характеристика основных составных компонентов сырья. Понятие качества пищевых продуктов.

Белки. Классификация белков, их строение и состав. Биологическая ценность белков. Ферменты как биокатализаторы белковой природы, их состав и строение, классификация, характеристика.

Липиды. Классификация и строение липидов. Ацилглицерины, воска, фосфолипиды, стерины, жирорастворимые витамины и пигменты. 
0,5

2


5

5


1
2
3
4
5

2.1.3.3

2.1.3.4

2.1.4

2.1.5
Углеводы. Классификация, состав и строение. Глюкоза, фруктоза, сахароза, мальтоза, лактоза, крахмал, клетчатка и пектиновые вещества.

Органические кислоты, минеральные вещества, витамины. Их характеристика, состав и свойства.

Пищевые продукты  как дисперсные системы. Гетерогенность пищевых продуктов. Классификация дисперсных систем пищевых продуктов по агрегатному состоянию фаз, по дисперсности. Агрегативная устойчивость и коагуляция дисперсных систем. Условия термодинамической устойчивости дисперсных систем пищевых продуктов.

Физико-химические и коллоидные явления – основа технологии пищевых продуктов.

Вода; формы связи влаги в пищевых системах. Активность воды и стабильность пищевых продуктов.

Белки, их основные функциональные свойства. Гидратация, денатурация, пенообразование, гидролиз, образование меланоидинов.

Жиры, их свойства: плавление и кристаллизация. Использование процессов гидрогенизации и переэтерификации для получения жиров с заданными свойствами. Роль процесса гидролиза и окисления в порче жиров. Влияние различных факторов на процессы окисления жиров.

Углеводы, их превращения в технологических процессах, функциональные свойства полисахаридов, карамелизация сахаров, меланоидинообразование; гидролиз полисахаридов, брожение моносахаридов, клейстеризация крахамала, студнеобразующая и разделяющая способность пектинов.
2
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2
5

5
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1
2
3
4
5

2.1.6

2.1.7

2.1.8


Химия вкуса, запаха, цвета. 

Вкус и вкусовые ощущения. Строение молекул и вкус продукта. Восприятие и физическая природа запахов. Природа душистых веществ. Эфирные масла растений. Природные красители (хиноновые и антоциановые).

Пищевые и биологически активные добавки. Классификация добавок. Гигиеническая регламентация пищевых добавок в продуктах растений.

Вещества, улучшающие внешний вид пищевых продуктов. Вещества, изменяющие структуру и физико-химические свойства. Вещества, влияющие на вкус и аромат. Пищевые добавки, замедляющие микробную и окислительную порчу пищевого сырья и готовых продуктов. Технологические пищевые добавки.

Методологические принципы создания экологически безопасных продуктов.

Классификация вредных и посторонних веществ пищи. Схема анализа опасностей по критическим точкам.

ИТОГО:
0,5

2

0,5

10
5

5

5



2.2 Лабораторные занятия

Порядковый номер занятия
Наименование темы 

лабораторного занятия
К-во часов
Номер соответствующей темы
Семестр
Примечания

1
2
3
4
5
6

2.2.1

2.2.2
Изучение форм связи влаги в пищевых продуктах и их опреде-ление

Изучение и освоение методов определения белка и пищевой цен-ности продуктов питания


3

3


2.1.5

2.1.5

2.1.3.1
5

5




1
2
3
4
5
6

2.2.3
Изучение и освоение методов количественного и качественного определения липидов в пищевых продуктах.

ИТОГО:
4

10
2.1.3.2

2.1.5
5



3 ФОРМЫ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ


Текущий контроль теоретических знаний, практических умений и навыков осуществляется при защите лабораторных работ.


Перечень контрольных вопросов к защите каждой лабораторной работы представлен в лабораторном практикуме по пищевой химии.


Контрольные работы выполняются в соответствии с программой, методическими указаниями и контрольными заданиями для студентов специальности 271100 заочного обучения.


4 УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКИЕ МАТЕРИАЛЫ ПО ДИСЦИПЛИНЕ
4.1 Основная и дополнительная литература

Порядковый номер
Библиографическое описание рекомендуемого источника литературы
Шифр библиотеки КемТИПП
Планируемое число студентов-пользователей
Число экземпляров, выделяемое библиотекой на данный поток

1
2
3
4
5


1 Основная литература




1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

2.1

2.2

2.3
Химический состав пищевых продуктов. Том 1. Справочные таблицы содержания основных пищевых веществ и энергетической ценности пищевых продуктов // Под ред. И.М.Скурихина, М.Н.Волгарева.–М.: Агропромиздат, 1987.–223 с.

Химический состав пищевых продуктов. Том 2. Справочные таблицы содержания аминокислот, жирных кислот, витаминов, макро- и микроэлементов и углеводов // Под ред. И.М.Скурихина, М.Н.Волгарева.–М.: Агропромиздат, 1987.–375 с.

Химический состав пищевых продуктов. Том 3. Справочные таблицы блюд и кулинарных изделий // Под ред.И.М.Скурихина, В.А.Шатерникова.–М.: Легкая и пищевая промышленность, 1984.–328 с

Пищевая химия / Нечаев А.П., Траубенберг С.Е., Кочеткова А.А. и др. Под ред А.П. Нечаева.–СПб.: ГИОРД, 2001.–592 с. 

Позняковский В.М. Гигиенические основы питания и экспертизы продовольственных товаров.–Новосибирск: Изд-во Новосибирского университета, 1996.–432 с.

2 Дополнительная литература

Горбатова К.К. Биохимия молока и молочных продуктов.– М.: Легкая и пищевая промышленность, 1984.– 344 с.

Скурихин И.М., Нечаев А.П. Все о пище с  точки зрения химика.–М.: Высшая школа, 1991.–288 с.

Покровский А.А. Роль биохимии в развитии науки о питании.– М.: Наука. 1974.–   127 с.  
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4.2 МЕТОДИЧЕСКИЕ РАЗРАБОТКИ КАФЕДРЫ

Порядковый номер
Библиографическое описание рекомендуемого источника литературы
Шифр библиотеки КемТИПП
Планируемое число студентов-пользователей
Число экземпляров, выделяемое библиотекой на данный поток

1
2
3
4
5

4.2.1

4.2.2
Лупинская С.М. Пищевая химия: Конспект лекций: Кемерово, 2000.–86 с.

Пищевая химия. Лабораторный практикум / Остроумова Т.А., Лупинская С.М., Буянова И.В. Кемерово, 2000.–72 с. 
637.12 Л 46

637.12 О 46
50

50
25

25



