Зміст дисципліни за змістовими модулями та темами

Модуль 1

Тема: Вступ. Хімія харчових речовин та харчування людини.
Перелік понять

Предмет харчової хімії. Структура та методи харчової хімії. Основні напрямки харчової хімії. Значення продуктів харчування. класифікація сучасних продуктів харчування. Історичні етапи розвитку та станов​лення харчової хімії. Значення харчової хімії для фахівця у галузі готельно - ресторанного бізнесу в процесі грамотного і безпечного використовування продуктів харчування.

Анотація

Вивчаючи тему слід ознайомитись із головними проблеми, що виникають перед суспільством  у наші часи є такі, що переважають на усіма іншими:

- забезпечення населення продуктами харчування;

- забезпечення енергією;
- охорона навколишнього середовища, екологічна та радіаційна безпека населення, уповільнення негативної дії інтенсивної виробничої діяльності та захист людини від результатів негативно діяльності.

Однією з найскладніших задач є забезпечення населення продуктами харчування. Харчування з моменту народження і до останнього дня життя людини впливає на його організм.  Інгредієнти харчових речовин потрапляють в організм людини з їжею і перетворюються в процесі метаболізму у результаті складних біохімічних перетворень в структурні елементи клітин, забезпечують наш організм пластичним матеріалом та енергією, створюють необхідну фізіологічну та розумову працездатність, визначають здоров’я, активність і тривалість життя людини, його здатність до воспр. Стан харчування є одним із важливіших факторів, що визначає здоров’я нації.

Як фахівці готельно – рестораннох справи зверніть увагу, що продукти харчування повинні не тільки задовольняти потреби людини в основних речовинах живлення та енергії, але і виконувати профілактичні та лікувальні функції. На рішення цих задач направлена концепція державної політики в галузі здорового харчування населення України.

Зверніть увагу, що в останнє десятиріччя спостерігається тенденція до різкого погіршення здоров’я населення  України: продовжує падати середня тривалість життя людини (58 років у чоловіків та 73 роки у жінок – це значно нижче ніж в розвинутих країнах; збільшується загальне захворювання людей). Лідуюче місце серед причин захворюваності та смертності займають серцево – судинні та онкологічні захворювання, розвиток яких пов'язаний певною мірою з харчуванням. Знижується рівень грудного вигодовування, погіршуються показники здоров’я та антропометричні  характеристики дітей, підлітків, а також стан здоровя  людей похилого віку. Однією з найважливіших причин такого стану є незадовільне харчування. У більшості населення, по даним Інституту харчування, неповноцінне харчування обумовлене недостатньою кількістю вживання харчових речовин, вітамінів, макро- та мікроелементів. 
Для з’ясування питання необхідно враховувати важливі порушення харчового статусу: 

- надлишкове вживання тваринних жирів;

- дефіцит поліненасиченних жирних кислот;

- дефіцит повноцінних тваринних білків;

- дефіцит вітамінів.
Вважають, що людина помирає не від певної хвороби, а від свого способу життя. “Наше здоров’я в наших руках” проста істина, основа здорового способу життя. Здоровий спосіб життя - це фізична активність, правильне харчування без переїдання і порушення режиму, відмова від шкідливих звичок (пияцтво, куріння), зловживання окремими продуктами. Почуття міри треба виховувати з молоду. При курінні значно страждає обмін речовин. Підраховано, що одна випалена цигарка нейтралізує половину добової потреби організму у вітаміні С. В наш час багато осіб (особливо дівчата) окремі приймання їжі замінюють палінням, щоб зменшити масу тіла. Але це ж досягається за рахунок отрут тютюнового диму, тобто за рахунок здоров’я.
Тема:  Білки: будова, властивості та їх функції.
Перелік понять

Амінокислоти: класифікація, властивості. Фізико-хімічні властивості білків: виділення та очищення, молекулярна маса, амфотерні властивості білків, розчинність, денатурація, оптичні властивості. Поліпептидна будова білків. Первинна структура білкової молекули. Роль слабких взаємодій в утворенні просторової структури біополімерів. Вторинна структура. Зверхвторинна структура. Третинна структура. Четвертинна структура білкової молекули. Взаємозв’язок окремих рівнів структури, впорядкованість і відносна динамічність білкової молекули. Класифікація білків. Якісні та кількісні визначення білків. Білки в харчуванні людини. Проблема білкового дефіциту на Землі. Білково-калорійна недостатність і її наслідки. Харчові алергії. Білки харчової сировини (білки злакових, білки бобових культур,- білки олійних культур, білки картоплі, овочів та плодів, білки м’яса та молока. Нові форми білкової їжі. Перетворення білків у технологічному потоці. 
Білки – азотовмісні високомолекулярні органічні сполуки (полімери), які складаються із α-амінокислот (мономери), що послідовно з’єднані між собою пептидними зв’язками. Вони є найважливішими компонентами живих організмів. Кожен білок унікальний за своєю структурою і функціями.

Амінокислоти – похідні карбонових кислот, у яких один із гідрогенів вуглецевого ланцюга заміщений на аміногрупу (- NН2).

Замінні амінокислоти – можуть синтезуватися в організмі людини із інших азотовмісних сполук, наприклад: гліцин, аланін, серін, пролін, тирозин, аспарагінова і глутамінова кислоти, цистин, цистеїн та ін.

Незамінні амінокислоти – не можуть синтезуватися в організмі людини. До них належать такі амінокислоти: валін, лізин, лейцин, ізолейцин, треонін, метіонін, триптофан, фенілаланін.

Повноцінний білок – містить у своєму складі усі незамінні амінокислоти.

Неповноцінний білок – містить у своєму складі не усі незамінні амінокислоти.

Амфотерність білкових молекул – здатність проявляти кислий або основний характер.

Ізоелектрична точка білка (ІЕТ) – значення рН середовища, при якому білок не несе сумарного заряду, тобто число негативних зарядів зрівнюється з числом позитивних зарядів.

Електрофоретична рухливість білків – при наявності заряду на білкових молекулах вони можуть рухатися в електричному полі до протилежно зарядженого полюсу. У кислому середовищі сумарний заряд білкової молекули позитивний, тому вона рухається до катоду (-). У лужному середовищі сумарний заряд білкової молекули негативний, тому вона рухається до аноду(+). При значенні рН, що відповідає ізоелектричній точці, білок не рухається в електричному полі.

Високомолекулярність білкових молекул – полімери, які складаються із великої кількості мономерів (α-амінокислот), і мають молекулярну масу від 6000 до декількох мільйонів Да.

Діаліз – переміщення речовин через напівпроникну мембрану, яка пропускає маленькі і затримує великі молекули.

Колоїдний характер водних розчинів білка – обумовлюється високомолекулярністю і великим діаметром білкових молекул (> 0,001 мкм; 1 мкм = 10-6м). Протоплазма, яка у великій мірі складається з води і білків, є колоїдною системою. Молекули колоїдного розчину одного білка мають однаковий заряд і тому відштовхуються, не з’єднуються у великі агрегати і не осаджуються. Вони повільно дифундують, не здатні проникати через напівпроникні мембрани, розсіюють світло, мають велику в’язкість.

Гелі (драглі) – при певних умовах усі колоїдні розчини можуть втрачати текучість і утворювати гелі (драглі). Вони виникають у результаті об’єднання молекул у вигляді сітки, внутрішній простір якої заповнений великою кількістю розчинника, але при цьому розділення на рідку і тверду фази не відбувається, як у випадку коагуляції.

Набухання гелів (драглів) – збільшення об’єму за рахунок зв’язування великої кількості води. Це спостерігається при проростанні насіння, намочуванні крупи, виготовленні тіста та ін.

Синерезис – явище, зворотне до набухання, тобто відокремлення води від гелю, наприклад, при довгому зберіганні кефіру.

Розчинність білків – велика спорідненість з водою (гідрофільність). Це пов’язано з гідратацією білкової молекули у результаті взаємодії диполів води з йонними (-NН2 і –СООН) і полярними ( -ОН, -NН, -СО) групами в білковій молекулі. Така вода навколо білкової молекули називається структурованою.

Висолювання – процес осадження білка нейтральними солями. При цьому руйнується гідратна оболонка і нейтралізуються заряди білкової молекули. Такі білки зберігають свої природні властивості і функції після видалення солі.

Емульгуючі властивості білка – білок утворює на поверхні крапель жиру (за рахунок гідрофобної взаємодії) тонку плівку, яка притягує воду (за рахунок полярних груп) і протидіє злипанню жирових часток.

Денатурація – під дією різних фізичних і хімічних факторів порушується природна просторова структура білкової молекули: руйнуються четвертинна, третинна і вторинна структури (первинна не змінюється). Це призводить до зменшення або повної втрати розчинності, специфічної біологічної активності, зміни оптичних властивостей, в’язкості та ін. При денатурації розриваються іонні, водневі і дисульфідні зв’язки, поліпептидний ланцюг розкручується і знаходиться або в розгорнутому стані, або у вигляді хаотичного клубка.

Каталітичні (ферментативні) білки – ферменти, під дією яких прискорюються і регулюються усі хімічні перетворення в живих організмах, є простими або складними білками.

Структурні (опорні) білки – беруть участь у побудові мембран усіх клітин, входять до складу з’єднувальних і кісткових тканин (колаген), волосся, нігтів, шкіри (кератин).

Скорочувальні (рухаючі) білки – у живій природі любі форми руху (робота м'язів, рух протоплазми в клітині і ін.) здійснюється білковими комплексами. Так, у процесі м’язового скорочення і розслаблення важливу роль відіграють специфічні білки м’язової тканини актин і міозин. Молекули цих білків здатні щільно зжимати і розслаблювати свою структуру, використовуючи хімічну енергію, яка накопичується в сполуках, багатих на енергію.

Енергетичні білки – при окисленні 1г білку утворюється приблизно 4,0 ккал енергії (16,8 кДж).

Регуляторні білки – входять до складу різних біологічно активних речовин: гормонів; медіаторів, які виділяються в області нервових закінчень, та ін.

Рецепторні білки – здатні вибірково „пізнавати” і приєднувати речовини. Білки – рецептори клітинної мембрани після зв’язування певних сполук передають інформацію в середину клітини і іншим клітинам. На такому принципі базується органолептика ( сприйняття різних подразнень органами відчуття: смаку, запаху).

Гомеостатичні білки – забезпечують сталість внутрішнього середовища організму (гомеостаз), так як вони мають амфотерні властивості і є частиною буферних систем крові.

Травні білки – каталізують травлення харчових речовин на простіші сполуки в шлунково-кишковому тракті, так як ферменти є білками, наприклад, амілаза, пепсин, трипсин, ліпаза і ін. 

Транспортні білки – переносять багато речовин через клітинні мембрани. Такі білки містяться у рідкій частині крові. Так, наприклад, альбуміни транспортують ліпіди, вітаміни, йони металів, гормони. Гемоглобін переносить кисень по крові від легень до тканин і органів, а вуглекислий газ – від органів і тканин до легень.

Захисні білки – захищають організм проти впливу шкідливих для життєдіяльності факторів. Основну функцію захисту у людини виконує імунна система, яка забезпечує синтез специфічних білків – антитіл у відповідь на бактерії, токсини і ін. чужорідні речовини (антигени). При цьому утворюється комплекс „антиген-антитіло”. Звертання крові, яке запобігає кровотечам, базується на перетворенні білків крові фіброгену і тромбіну. Внутрішні стінки стравоходу і шлунку вистелені захисним шаром слизистих білків муцинів.

Анотація

Розглядається матеріал про класифікацію білків, їх будову, фізико-хімічні властивості та біологічну роль.

Тема: Вуглеводи.
Перелік понять

 Загальна характеристика вуглеводів, роль в живій природі. Моносахариди: класифікація, номенклатура, будова молекули, фізичні та хімічні властивості. Олігосахариди: номенклатура, характеристика окремих представників. Полісахариди (глікани): класифікація, номенклатура, характеристика окремих представників. Глікозаміноглікани. Фізіологічне значення вуглеводів. Вуглеводи, що засвоюються і не засвоюються. Вуглеводи в харчових продуктах. Перетворення вуглеводів під час виробництва харчових продуктів. методи визначення вуглеводів у харчових продуктах.

Вуглеводи – біохімічні сполуки, які утворюються в рослинах як первинні продукти фотосинтезу та є важливою складовою частиною живих організмів.

Енергетична функція – забезпечують організм на 60% енергією. При окисленні 1г вуглеводів виділяється 4 ккал (16,7 кДж) енергії.

Пластична функція – беруть участь у синтезі багатьох речовин, необхідних для життєдіяльності організму (нуклеопротеїди, ліпоїди, складні ферменти, мукополісахариди і ін.)

Регуляторна функція – регулюють (клітковина) функцію шлунково-кишкового тракту.

Специфічна функція – виконують (окремі представники) в організмі особливі функції, наприклад, беруть участь у проведенні нервових імпульсів, утворенні антитіл, забезпечують специфічність груп крові, нормальну діяльність центральної нервової системи.

Функція харчових речовин – відкладаються в організмі у вигляді запасного вуглеводу глікогену, який витрачається в міру необхідності. Він знаходиться в основному у печінці ≈ 10% і у м'язах ≈ 2%. При голодуванні запаси його знижуються до 0,2%.

Захисна функція – в’яжучі секрети, які виділяються різними залозами і багаті на мукополісахариди, захищають стінки деяких порожнистих органів від механічних пошкоджень і від проникнення патогенних бактерій і вірусів.

Моносахариди – містять карбонільну групу ( альдегідну або кетонну) і є похідними багатоатомних спиртів.

Уронові кислоти – біологічні сполуки, які входять до складу полісахаридів.

Олігосахариди – містять від 2 до 10 залишків моносахаридів. У цю групу входять дисахариди, трисахариди і ін. 

Полісахариди – високомолекулярні вуглеводи, які складаються із великої кількості моносахаридів.

Мукополісахариди – це желеподібні липкі речовини, які виконують в організмі структурну, захисну, регуляторну функції. Найбільш розповсюджені гетерополісахариди гіалуронова кислота, хондроітинсірчана кислота, гепарин, сіалові кислоти.

Хондроітинсірчана кислота – високомолекулярна сполука, яка входить до складу хрящової і кісткової тканини у вигляді комплексів з білком колагеном і виконує опорні функції. Крім того вона бере участь у регуляції процесів проникності клітинних мембран, сприяє відкладанню кальцію у кістках. 

Анотація

Розглядаються питання, що стосуються загальної характеристики вуглеводів, їх ролі в живій природі, а також конкретної характеристики моносахаридів, олігосахаридів та полісахаридів.

Тема: Ліпіді (Жири та олії).

Перелік понять

Загальна характеристика і класифікація ліпідів. Нейтральні жири і вільні жирні кислоти. Фосфоліпіди. Гліколіпіди. Стероїди. Терпени. Роль ліпідів в живій природі. Будова та склад ліпідів. Методи виділення ліпідів з сировини. Харчова цінність олій та жирів. Перетворення ліпідів при виготовленні продуктів харчування.
Ліпіди – група різноманітних за складом нерозчинних у воді органічних речовин, які відрізняються розчинністю в органічних розчинниках. Вони є похідними вищих жирних кислот та спиртів і широко представлені у тканинах людини, тварин, рослин і мікроорганізмів.

Прості ліпіди – речовини, молекули яких складаються із залишків жирних кислот і спиртів. До них відносяться нейтральні жири і воски, а також ефіри вітамінів А і Д з вищими жирними кислотами.

Складні ліпіди – речовини, молекули яких крім залишків жирних кислот і спиртів містять також похідні ортофосфатної кислоти (фосфоліпіди), залишки цукрів (гліколіпіди), азотисті сполуки холін, коламін, серін. Ліпіди виконують різноманітні функції.

Енергетична функція – ліпіди є джерелом енергії. При окисленні в організмі 1г жиру виділяється 9 ккал(37,66 кДж). За рахунок жирів забезпечується 25-35% добової потреби в енергії.

Регуляторна функція – ліпіди є важливими факторами регулювання обміну води в організмі. При окисленні 100г жиру виділяється 107г ендогенної води, що має особливе значення в екстремальних умовах (наприклад, при недостатньому надходженні води ззовні).

Пластична функція – ліпіди входять до складу клітинних і заклітинних мембран усіх тканин у вигляді ліпопротеїдів і таким чином беруть участь у окисно-відновних процесах, біосинтезі білку, транспорті речовин у клітині. Із ліпідів утворюються деякі гормони (статеві, кори наднирників), а також вітаміни групи Д.

Захисна функція – ліпіди шкіри і внутрішніх органів захищають організм людини і тварин від переохолодження (заважають віддачі тепла), а також від механічних пошкоджень органів. Ліпіди, що виділяються сальними залозами, надають шкірі еластичність і захищають її від висихання. 

Структурний (протоплазматичний) жир – знаходиться в складних ліпідах або утворює міцні сполуки з білками (ліпопротеїнові комплекси). Вони містяться у крові, беруть участь у побудові клітинних органел (ядра, рибосом, мітохондрій). Протоплазматичний жир знаходиться у органах і тканинах у постійній кількості (близько 25% усіх ліпідів), яка не змінюється навіть при повному голодуванні.

Резервний жир – відкладається у „жирових депо” (підшкірна клітковина, брижейка, жирова капсула нирок і ін.). Він також утворює ліпопротеїновий комплекс, але нестійкий, тому його кількість швидко зменшується при голодуванні, при деяких нервових і гуморальних порушеннях. 

Анотація

Розглядаються питання, що стосуються загальної характеристики, класифікації ліпідів, ролі ліпідів у живій природі, використання в харчовій промисловості.
МОДУЛЬ ІІ.  
Тема: Мінеральні речовини.

Перелік понять

Роль мінеральних речовин в організмі людини. Роль окремих мінеральних речовин. Вплив технічної обробки на мінеральний склад продуктів харчування. Методи виявлення мінеральних сполук.
Мінеральні речовини - вкрай необхідні речовини для організму людини. Вони містяться в продуктах в незначній кількості, але їх вплив є значним для здоров’я та працездатності. Мінеральні речовини є незамінними компонентами харчування, забезпечують життєво необхідні процеси в організмі, беруть активну участь в обміні речовин. Достатня кількість мінеральних речовин в організмі забезпечується лише надходженням їх з різноманітною їжею. 
Кальцій - необхідний для побудови кісткової тканини. Кальцій - хімічний конкурент стронцію, що важливо знати при харчуванні у місцевостях з підвищеним вмістом радіостронцію в навколишньому середовищі. Джерелом легкозасвоюваного кальцію є молоко та молочні продукти. Добову потребу в кальції може задовольнити такий набір продуктів: 200г хліба, 100 г гречаної крупи, 100г сиру, 200г молока, 1 яйце, 200г овочів, 200г фруктів.

Калій - внутрішньоклітинний елемент, регулює кислотно-основну рівновагу крові, активізує роботу деяких ферментів, бере участь у багатьох процесах обміну речовин, у передачі нервових імпульсів. Калій нормалізує тиск крові. Добова потреба в калії 2500 - 5000 мг. Багато калію містить картопля, бобові, яблука, виноград.

Залізо - кровотворний елемент, входить до складу гемоглобіну, міоглобіну, деяких ферментів. За нестачі заліза спостерігається розвиток анемії. При цьому знижується стійкість організму, з’являється швидка стомлюваність, нудота, зменшується апетит, з’являється головний біль, серцебиття. Добова потреба - 15мг. Важливим джерелом заліза, яке добре засвоюється, є печінка, нирки, телятина, а також фрукти, ягоди, овочі. З рослинних продуктів його засвоюється 2 -7%.

Фтор - необхідний для розвитку зубів. Бере участь в утворенні кісткових тканин, нормалізує фосфорно-кальцієвий обмін. За недостатнього вмісту фтору у воді виникає карієс, за надмірного - флюороз. Добова потреба 0,5-1 мг. Добову потребу можуть задовольнити 100 г печінки, 100 г оселедців. Значно менше фтору (в 10 разів) у хлібі, м’ясі, овочах, фруктах.

Йод - виникнення та поширення ендемічного зобу пов’язані як з дефіцитом йоду в навколишньому середовищі таке і з неправильним харчуванням населення: одноманітна їжа, недостатність в раціоні тваринних білків, надлишок жирів тваринного походження, а також нестача вітаміну С, каротину, вітамінів А, Е, РР, групи В (В1, В2, В6), нестача олій, рибних страв, овочів. Збалансоване харчування запобігає виникненню зобу, нормалізує функцію щитовидної залози. При ендемічному зобі порушується діяльність всього організму, знижується його стійкість до інфекційних захворювань та інших несприятливих чинників. За недостатності йоду в організмі порушується функція щитовидної залози, вона збільшується в розмірах (зоб), тисне на трахею, судини. При цьому жінки страждають безпліддям, під час пологів підвищується ризик народження фізично і психологічно неповноцінної людини, збільшується дитяча смертність у зв’язку зі зменшенням опору організму інфекціям, у дітей спостерігається низький коефіцієнт розвитку. Добова потреба йоду 0,15- 0,20 мг, забезпечується раціональним харчуванням з використанням багатих на нього морських продуктів (риба, краби, морська капуста), тваринних білків, вітамінів, мінеральних елементів. В ендемічних щодо зобу районах обов’язковим є забезпечення населення йодованою сіллю та препаратами йоду (антиструмін тощо). Добову потребу в йоді можуть забезпечити такі продукти: 1 куряче яйце, 100 г морської риби, 300г овочів, 500мл молока. Для профілактики ендемічного зобу необхідно споживати йодовану кухонну сіль, яку потрібно зберігати у темному сухому місці, у закритому посуді.

Фосфор - входить до складу білків, кісткової тканини. Виконує важливу роль в обміні речовин, функції нервової тканини, м’язів, печінки, нирок. За нестачі його спостерігається розм’якшення кісток, за надмірного надходження - порушення засвоєння кальцію і виведення його з кісток. Добова потреба 1-1,5 г. Основна кількість фосфору надходить до організму з молоком і хлібом.

Магній - бере участь в обміні вуглеводів, входить до складу кісток, забезпечує нормальну діяльність м’язів серця і його кровопостачання, регулює діяльність нервової системи. Магній розширює судини, стимулює рухальну функцію кишок і жовчовиділення, сприяє виведенню холестерину з кишечника. Надмір магнію знижує засвоєння кальцію. Добова потреба 300-500 мг. При нестачі магнію в організмі вагітної підвищується ризик народження фізично і психологічно неповноцінної людини.
Анотація

Розглядаються питання, що стосуються загальної характеристики, класифікації мінеральних речовин, ролі мінеральних речовин у раціоні людини, використання в харчовій промисловості.
Тема: Вітаміни.
Перелік понять

Загальна характеристика вітамінів. Жиророзчинні вітаміни: характеристика, окремі представники, роль в живій природі. Водорозчинні вітаміни: характеристика, окремі представники, роль у живій природі. Вітаміноподібні речовини, взаємодія вітамінів, антивітаміни. Вітамінізація продуктів харчування.

Вітаміни – „аміни життя”, бо перші відкриті представники мали у своєму складі аміногрупу. Це низькомолекулярні речовини, різні за хімічною природою, мають різноманітні фізіологічні властивості і необхідні для організму в невеликих кількостях. У даний час відомо більше 30 вітамінів, розшифрована їх хімічна природа, що дало можливість синтезувати більшість із них.

Особливості вітамінів: не є пластичним матеріалом або джерелом енергії; активні в мінімальних кількостях (добова потреба – тисячні або мільйонні долі грама); не синтезуються в організмі (за винятком деяких); не відкладаються, як правило, „про запас”; найбільш ефективні не синтетичні, а ті, що містяться в харчових продуктах.

Функції вітамінів: забезпечують нормальне протікання біохімічних і фізіологічних процесів в організмі.

Авітаміноз – стан глибокого дефіциту якого-небудь вітаміну в організмі з клінічною картиною недостатності (цинга, бері-бері, пелагра і ін.).

Гіповітаміноз – стан організму при недостатньому вмістові одного або декількох вітамінів.

Гіпервітаміноз – надлишок одного або декількох вітамінів в організмі.

Водорозчинні вітаміни – вітаміни групи В. Для них характерні деякі особливості: майже усі містяться у печінці, дріжджах, висівках; необхідні для нормальної діяльності нервової системи, шкіри, шлунково-кишкового тракту. Головна їх властивість – нейротропність.

Жиророзчинні вітаміни: ретинол, кальцифероли, токофероли, філлохінони і ін. Для їх засвоєння організмом необхідна певна кількість жиру.

Анотація

Розглядається загальна характеристика вітамінів, водорозчинні, жиророзчинні вітаміни і вітаміноподібні речовини, а також шляхи підвищення вітамінної цінності їжі. Враховуючи, що вітаміни являються незамінними складовими частинами добового раціону, які забезпечують обмін речовин в організмі людини, дефіцит будь-якого з них різко негативно відображається на стані здоров’я. Гіповітамінози розвиваються при харчуванні продуктами, в яких вміст вітамінів знижений або відсутній. Зниження або  відсутність вітамінів у харчових продуктах можуть  бути обумовлені використанням способів кулінарної обробки або консервантів, що руйнують вітаміни. Крім того, авітаміноз та гіповітаміноз розвивається в результаті незбалансованого харчування переважно рафінованими продуктами, недостатнім вживанням рослинної їжі. На вміст вітамінів у стравах негативно впливає  їх повторне нагрівання. Ряд вітамінів інактивується під впливом ультрафіолетового опромінення, в умовах лужного або кислого середовища. Таким чином, реалізація основних задач фахівців ресторанного бізнесу неможлива без глибоких знань фізіологічної ролі вітамінів в організмі людини, їх будови та особливостей метаболічних шляхів. Важливе значення має набуття практичних навичок визначення якісних та кількісних характеристик вітамінів, що допоможе у виробництві та при наукових дослідженнях контролювати напрямок роботи.
Тема: Харчові та біологічно активні добавки. Ароматизатори.
Перелік понять

Загальна характеристика харчових добавок. Речовини, які покращують зовнішній вигляд харчових продуктів (харчові барвники світлокорегуючі матеріали). Речовини, які змінюють структуру та фізико-хімічний і властивості харчових продуктів. Речовини, які впливають на смак та запах продуктів харчування. Ароматизатори. Харчові добавки, що уповільнюють мікробіологічне псування харчової сировини та готових продуктів Біологічно активні добавки.
Харчові добавки – природні, ідентичні природним або синтетичні речовини, які самостійно не вживаються в їжу. Вони спеціально додаються в харчові системи за технологічними міркуваннями на різних етапах виробництва, зберігання, транспортування готових продуктів з метою покращення виробничого процесу або окремих його операцій, підвищення стійкості продукту до різних видів псування, зберігання структури та зовнішнього виду продукту. 

Класифікація:

· речовини, які покращують зовнішній вигляд продуктів (фарбники, стабілізатори, підбілювачі)

· речовини, які регулюють смак продукту (смакові добавки, кислоти, регулятори кислотності). 

· Речовини, які регулюють консистенцію і формуючу текстуру(згущувачі, драгле утворювачі, емульгатори, стабілізатори) 

· Речовини, які підвищують зберігання продуктів харчування і збільшують термін зберігання (консерванти, антиоксиданти).

До харчових добавок не відносять сполуки, які підвищують харчову цінність продуктів харчування і відносяться до групи біологічно активних речовин (вітаміни, мікроелементи, амінокислоти, ароматизатори).

Число харчових добавок, які застосовуються під час виробництва харчових продуктів в різних країнах, досягає 500 найменувань. Для систематизації їх використання виробниками різних країн Європейською Радою розроблена раціональна система цифрової кодифікації харчових добавок літерою Е. вона включена в кодекс для харчових продуктів як міжнародна цифрова система кодифікації харчових добавок. Кожній харчовій добавці відповідає цифровий  трьох або чотирьох значний номер. Індекс Е спеціалісти уособлюють як зі словом Європа, так із абревіатурою EG/EV, що в перекладі з’їсний. 

Для оволодіння цією темою необхідно ознайомитись з Допустимими харчовими добавками, які мають індекс Е та ідентифікаційний номер та  характеризуються певними якостями. Якість харчових добавок – сукупність характеристик, які обумовлюють технологічні властивості та безпеку харчових добавок. 

Цифрова система кодифікації харчових добавок.

Харчові добавки, заборонені до застосування в харчовій промисловості:
Е121 - Цитрусовий червоний 2; 
Е123 - Червоний амарант ;
Е216 - Парагідроксібензойної кислоти пропіловий ефір; 
Е217 - Парагідроксібензойної кислоти пропілового ефіру натрієва сіль;
Е240 – Формальдегід.

Усього кілька років назад заборонені добавки, що несуть у собі явну загрозу для життя, використовувалися дуже активно. Барвники Е121 й Е123 застосовувалися в солодкій газованій воді, льодяниках, кольоровому морозиві, а консервант Е240 - у різних консервах (компоти, варення, соки, гриби й т.д.), а також практично у всіх широко рекламованих імпортних шоколадних батончиках. В 2005 році під заборону потрапили консерванти Е216 й Е217, які широко вживалися у виробництві цукерок, шоколаду з начинкою, м'ясних продуктів, паштетів, супів і бульйонів. Як показали дослідження, всі ці добавки можуть сприяти утворенню злоякісних пухлин. Харчові добавки, заборонені до застосування в харчовій промисловості ЕC: Е425 - Конжак (Конжакова мука): Е425 застосовується для прискорення процесу з'єднання речовин, що змішують недостатньо. Вони включені в багато продуктів, особливо типу Light, наприклад шоколад, у якому рослинний жир заміняється водою. Зробити це без подібних добавок просто не можна. Е425 не викликає серйозних захворювань, але в країнах Євросоюзу конжакова мука не вживається. Її вилучили з виробництва після того, як було зафіксовано кілька випадків ядухи маленьких дітей, у дихальні шляхи яких потрапив жувальний мармелад, що погано розчиняється слиною, висока щільність якого досягалася за допомогою цієї добавки. Cинтетичні добавки досить часто призводять до харчової алергії, що проявляється у формі дерматиту 
Харчові фарбники. Використовують під час зміни продуктами харчування в результаті термічної обробки(особливо під час консервування овочів фруктів , що пов’язано з претворенням хлорофілов у феофітин або зміна кольору антоціанових фарбників у результаті зміни рН- середовища), зберігання початкового характерного для споживача кольору.  Іноді фарбники використовують для фальсифікації харчових продуктів – для надання продукту властивостей, які імітують його високу якість і підвищену цінність.  Для зафарбування використовують натуральні (природні(куркуміни Е100, рибофлавіни Е101, карміни Е120, каротини Е160)) або синтетичні (органічні та неорганічні). Використовують у виробництві конд.виробів, напоїв, маргаринів, деякі види консервів, сухі сніданки, плавлені сирки, морозиво.

Корегуючі колір  матеріали. В харчовій хімії використовують сполуки, які змінюють забарвлення продукту в результаті взаємодіє з компонентами сировини та готових продуктів. до них відносяться відбілюючі речовини – добавки, які запобігають руйнування одних природних пігментів та руйнують інші пігменти, які є небажаними. Іноді ці корегуючіколір матеріали виконують і іншу супутню дію (консервування). 

Діоксид сульфуру. Е220, розчини сульфітної кислоти та її солі – відбілююча, консервуюча дія,  гальмують потемніння свіжих овочів, картоплі, фруктів. Але в той же час руйнує вітамін В1.

Нітрат натрію Е 251,  нітрити калію та натрію (Е249, Е250) використовують для надавання мясним виробам червоного кольору.

Речовини, які змінюють структуру та фізико-хімічний і властивості харчових продуктів. Використовують в харчуванні, кулінарії, під час виробництва супів, соусів, бульйонних страв, продуктів ля консервування страв.
Біологічно активні добавки до їжі - це концентрати натуральних або ідентичних натуральним біологічно активних речовин, які призначені для безпосереднього вживання або введення до складу харчових продуктів. БАД розроблені з метою корекції хімічного складу раціонів харчування, щоб адати їм певне біологічне направлення. БАД - не як фарм-препарати, а як композиції біологічно - активних речовин, одержаних із рослинної, тваринної і мінеральної сировини. Вони можуть збагачувати харчові продукти, напої незамінними і високоцінними білками, амінокислотами, жирними кислотами, мікроелементами. Самостійно БАД використовуються в різних настоях, бальзамах, екстрактах, порошках, сиропах, капсулах, таблетках. Використовуються БАД для корекції хімічного складу і раціонів лікувального харчування, щоб оптимізувати біологічну дію фактора харчування комплексної терапії.

Анотація

Розглядається загальна характеристика харчових добавок. При виготовленні харчових продуктів спеціалісту необхідне уміння забезпечити збереження у процесі обробки енергетичної та якісної цінності продуктів. Харчові добавки – природні, ідентичні природним або синтетичні речовини, які самостійно не вживаються в їжу. Вони спеціально додаються в харчові системи за технологічними міркуваннями на різних етапах виробництва, зберігання, транспортування готових продуктів з метою покращення виробничого процесу або окремих його операцій, підвищення стійкості продукту до різних видів псування, зберігання структури та зовнішнього виду продукту. 

Застосування харчових добавок допустимо тільки в тих випадках, якщо навіть при тривалому використанні у складі продукту не є загрозою здоров’ю людини, а також при умові, якщо певні технологічні вимоги неможливо розв’язати іншим шляхом. 

МОДУЛЬ ІІІ.  
Тема: Безпека продуктів харчування.
Перелік понять

Класифікація чужерідних речовин та шляхи потрапляння їх у продукти. Навколишнє середовище – основне джерело забруднення речовин та продуктів харчування (міри токсичності речовин, токсичні речовини,  радіоактивні забруднення, діоксани та діоксиноподібні сполуки, поліциклічні ароматичні вуглеводні, забруднення речовинами, які використовуються в рослинництві,  забруднення речовинами, які використовуються в тваринництві. Природні токсиканти (бактеріальні токсини, мікотоксини, методи виявлення мікотоксинів та контроль за забрудненням продуктів харчування.  Фальсифікація харчових продуктів.  Аспекти безпеки. Генетично модифіковані продукти харчування.

Як фахівці готельно-ресторанної справи зверніть увагу, на дослідження   проблеми негативного впливу шкідливих речовин на здоровя у сучасних умовах життєдіяльності людини. Ця проблема стає вельми актуальною.

Чужерідні хімічні речовини (контамінанти) можуть потрапляти в їжу їз навколишнього середовища або під час технологічного процесу, наприклад під час контакту з обладнанням або із пакувального матеріалу під час транспортування та зберіганні. Таким чином, в організм людини з харчовими продуктами потрапляє велика кількість речовин антропогенного та біологічного походження, небезпечних для здоровя людини. 

Відомо, що генетично модифіковані організми (ГМО) є результатом науково-технічного прогресу, який переслідує нібито найблагородніші цілі - боротьбу з бідністю, голодом, покращення умов праці, зменшення техногенного навантаження на природнє середовище. За розробкою та впровадженням ГМО стоять потужi іноземні корпорації, які примножують свої прибутки за рахунок підкорення нових ринків збуту.  Небезпека ГМО полягає в тому, що наслідки їх впливу на навколишнє природне середовище, на людину, її життя i здоров'я досі не досліджені. Генетично модифікована речовина - це живі організми, які якісно змінюють продукт харчування, додаючи білки, жири та вуглеводи кажуть експерти. Першим продуктом харчування, над яким здійснили експеримент майже двадцять років тому була соя. Український споживач, як і кожен громадянин світу повинен бути попереджений. Якщо там є генетично модифікованйи організм і цей продукт дешевий, мешканець може його купити. В іншому разі, якщо людина дізналася з телебачення, що ГМО має деяку шкоду і вважає, що це негативно позначиться на власному здоров'ї та здоров'ї рідних, він матиме змогу відмовитися від цього продукту". Наразі лікарі побічних ефектів від споживання генетично модифікованих продуктів не виявили. Втім, зізнаються, ефекти можуть проявитися через десятки років. Тому мешканці повинні знати що вони споживають. Між тим Урядова постанова забороняє ввезення, виробництво та реалізацію продуктів дитячого харчування, що містять генетично модифіковані організми, а також передбачає розміщення інформації про якісний склад ГМО, вміст яких перевищує 0,9%.

Зверніть увагу, що в наш час проблема харчової експертизи вже вийшла за рамки інтересів окремих лабораторій, наукових установ і навіть держав. Тепер вона знаходиться в центрі уваги міжнародних організацій: ВООЗ, ФАО, ЮНЕП, ISO та ін. 

Правові засади встановлює Закон України "Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини" № 44 (371) від 5 листопада 2002 року. Він також регулює відносини між органами виконавчої влади, виробниками, продавцями (постачальниками) і споживачами під час розробки, виробництва, ввезення харчових продуктів на митну територію України, їх закупівлю, використання, споживання та утилізацію. Згідно із Законом, основними засадами державної політики щодо забезпечення якості та безпеки харчових продуктів і продовольчої сировини є:
- пріоритетність збереження і зміцнення здоров'я людини та визнання її прав на належну якість і безпеку харчових продуктів і харчової сировини;
- створення гарантій безпеки для здоров'я людини під час виготовлення, ввезення, транспортування, зберігання, реалізації, використання, споживання, утилізації або знищення харчових продуктів та продовольчої сировини;
- державний контроль і нагляд за їх виробництвом, переробкою, транспортуванням, зберіганням, реалізацією, використанням, утилізацією або знищенням, які забезпечують збереження навколишнього природного середовища, ввезенням в Україну, а також наданням послуг у сфері громадського харчування;
- стимулювання впровадження нових безпечних науково обгрунтованих технологій виготовлення (обробки, переробки) харчових продуктів, продовольчої сировини і супутніх матеріалів, розробки та виробництва нових видів спеціальних та екологічно чистих харчових продуктів, продовольчої сировини і супутніх матеріалів;
- підтримка контролю якості харчових продуктів з боку громадських організацій;
- координація дій органів виконавчої влади в ході розробки і реалізації політики щодо забезпечення належної якості та безпеки харчових продуктів і продовольчої сировини;
- встановлення відповідальності виробників, продавців (постачальників) харчових продуктів, продовольчої сировини і супутніх матеріалів за забезпечення їхньої належної якості та безпеки для здоров'я людини під час виготовлення, транспортування, зберігання та реалізації, а також за реалізацію цієї продукції у разі її невідповідності стандартам, санітарним, ветеринарним та фітосанітарним нормам. 

За сучасних умов у всьому світі вимоги до якості харчових продуктів стали жорсткішими. Важливо, щоб якість харчових продуктів була ідентична тим вимогам, які закладено в державних стандартах і технічних умовах на їх виробництво. Ідентифікація харчових продуктів — це виявлення відповідності їхніх характеристик, указаних при маркуванні, у супровідних документах чи в інших засобах інформації, висунутим до них вимогам. Як засоби ідентифікації харчових продуктів використовують нормативні, технічні та товарносупровідні документи, а також маркування. 

Розрізняють три види ідентифікації харчових продуктів — асортиментну (видову), якісну і партіонну. 

Особливе значення в процесі експертизи має асортиментна (видова) ідентифікація, тобто встановлення відповідності найменування харчових продуктів його асортиментній характеристиці. Якісна (кваліметрична) ідентифікація, тобто встановлення відповідності харчового продукту вимогам якості, передбачених нормативною документацією, дозволяє виявити наявність допустимих і недопустимих дефектів, а також відповідність досліджуваної проби харчових продуктів товарному сорту та іншим градаціям якості, вказаним на маркуванні та (або) в супровідних документах. 

Доцільно розрізняти 4 види якісної ідентифікації — стандартну, нестандарту, умовно придатну для харчових цілей і непридатну. 

Партіонна ідентифікація — один з найскладніших видів ідентифікації. В процесі партіонної ідентифікації встановлюється належність досліджуваної частини харчових продуктів до усієї товарної партії. 

Складність ідентифікації полягає в тому, що в більшості випадків відсутні або не дуже надійні її критерії. Так, майже неможливо встановити ідентичність пшеничного борошна вищого ґатунку, виготовленого одним хлібозаводом, але різними змінами та (або) виготовленого із борошна, одержаного від різних постачальників. За рубежем роблять спроби вносити у маркування харчових продуктів певну інформацію про їх приналежність до конкретної товарної партії. В Україні маркування, яке ідентифікує конкретну товарну партію, використовується лише для продукції консервної промисловості (консерви, пресерви). Очевидно, аналогічні способи партіонної ідентифікації доцільно було б розробити й для інших видів харчових продуктів. 

Друга половина ХХ століття стала періодом масової фальсифікації харчових продуктів. За даними Комітету охорони прав споживачів, в Україні близько 80% харчової продукції фальсифіковано за одним або кількома показниками. 

Доцільно розрізняти 5 видів фальсифікації — асортиментну (видову), якісну, кількісну, кошторисну та інформаційну. 

Певний прогрес стався в мікробіологічних дослідженнях якості і безпеки харчових продуктів. Останнім часом впроваджуються імуноферментні методи ідентифікації мікроорганізмів. Але більшість випробувальних центрів та лабораторій використовують традиційні методи висіву матеріалу на поживні середовища, що часто затримує одержання результатів дослідження і підготовку гігієнічного висновку. Бурхливий розвиток систем асептичної технології і впровадження їх у харчову промисловість багатьох розвинених країн дозволив одержати харчові продукти, безпечні у мікробіологічному відношенні, а також продовжити строки зберігання багатьох харчових продуктів (молоко і молочні продукти, соки і т.п.), але, в цілому, ці досягнення не вирішують проблему безпеки харчових продуктів. Адже для твердих продуктів метод асептичної технології поки що непридатний. 

Революція у виробництві і впровадженні нових багатошарових пакувальних матеріалів, металізація полімерних плівок продовжує строки зберігання харчових продуктів, їхні бар'єрні властивості по відношенню до мікроорганізмів, але також не вирішує проблему мікробіологічної оцінки продуктів, що підлягають харчовій експертизі. Досягнення в галузі асептичної технології та підвищення бар'єрних властивостей пакувальних матеріалів, очевидно, будуть сприяти зменшенню кількості груп харчових продуктів, віднесених до категорії тих, які особливо швидко псуються, вимагає періодичного перегляду відповідного СНІПу. Разом з тим не виключено, що широке застосування багатошарових пакувальних матеріалів, їх металізація може сприяти зростанню забруднення харчових продуктів мономерами або 

Доцільно створити координаційний центр для збору, аналізу та публікації аналітичних результатів, одержаних окремими центрами та лабораторіями України, для забезпечення інформацією організацій та лабораторій, які займаються оцінкою якості та безпеки харчових продуктів; координації досліджень з проблем контамінації сировини, харчових продуктів і кормів, з питань відбору проб, методів аналізу, встановлення харчових ланцюгів, розвитку досліджень щодо створення Державних стандартів України на окремі харчові продукти, ГДР вмісту токсичних речовин в різних харчових продуктах; планування національної програми з питань зниження небезпеки для населення від вживання недоброякісних харчових продуктів; створення курсів спеціалізації з харчової експертизи. 

Зверніть увагу - останнім часом інтенсивно розвивається один із сучасних напрямів біотехнології — створення трансгенних продуктів харчування. Постійно зростає кількість нових трансгенних сільськогосподарських культур (буряки, картопля, соя, рис та іншіВсе частіше констатують істотне зараження навколишнього середовища, зокрема харчових продуктів, різними патогенними для людини вірусами. Зросла й частота виділення зооантропонозних вірусів від сільськогосподарських тварин. Все частіше з'являються повідомлення про факти зараження через харчові продукти такими захворюваннями, як гепатит А, західний кліщовий енцефаліт, лімфоцитарний хоріоменінгіт, окремі геморагічні лихоманки. У зв'язку із інтенсивною торгівлею харчовими продуктами виникла небезпека завозу зоовірусів і, як наслідок — необхідність експертизи харчових продуктів на присутність збудників цих захворювань. У цих умовах особливого значення набуває розробка і стандартизація методів прямого або опосередкованого санітарними показниками виявлення вірусної контамінації харчових продуктів, дуже важливою залишається розробка і обгрунтування критеріїв нормування вірусного забруднення харчових продуктів. 

У наш час в ході експертизи харчових продуктів виникла ціла низка нових проблем практичної спрямованості. Одна з них — це продовження термінів реалізації харчових продуктів. Мотивацією до нього часто є використання сучасного обладнання, покращена технологія виробництва, внесення різних харчових добавок, які можуть впливати на якість і безпеку харчових продуктів. Необхідно ретельно проаналізувати технічну документацію, щоб впевнитись, що нове обладнання сприяє одержанню якісної і безпечної продукції. Розгляду і вирішенню цього питання повинні передувати ретельні і тривалі комплекси лабораторних досліджень, які виходять за межі терміну їхньої реалізації. При цьому реєструють можливу зміну органолептичних, фізико-хімічних і мікробіологічних показників внаслідок тривалих експериментальних досліджень, термін яких виходить за межу передбачуваного строку реалізації. Вирішенню проблеми зміни строку реалізації досліджуваних харчових продуктів допомагає також інформація про строки реалізації ідентичних харчових продуктів як в Україні, так і за її межами. Зміна лише одних органолептичних показників дає право експертним центрам і лабораторіям припинити розгляд цього питання. 

Останнім часом зросли строки реалізації багатьох продуктів, зокрема тих, які відносяться до групи, які швидко псуються (молочна, м'ясна продукція). Для вирішення цього питання обов'язково необхідне ретельне дослідження умов виробництва, зберігання і реалізації харчових продуктів, дотримання виробниками гігієнічних заходів. Хоча за якість і безпеку харчової продукції відповідає виробник, але наслідки вживання неякісної продукції є "здобутком" всього суспільства. 

Виходячи з цього, особливим розділом харчової експертизи є технологічна експертиза харчових продуктів, тобто оцінка експертом відповідності процесів виробництва, зберігання, транспортування і реалізації харчових продуктів встановленим санітарно-гігієнічним вимогам. Мета цього розділу харчової експертизи — забезпечення безпеки харчових продуктів при їх виробництві і зберіганні. 

Анотація

Розглядається загальна характеристика досліджень у галузі харчової безпеки, шляхи забруднення продуктів харчування токсичними сполуками. Важливість проблеми отримання якісних безпечних продуктів харчування підтверджується постійною увагою до цієї проблеми як світової спільноти, так і окремих країн.|

Тема: Екологозалежні аспекти харчування. Харчові отруєння.
Перелік понять

Класифікація харчових отруєнь. Харчові отруєння немікробного походження: отруєння неїстівними грибами, отруєння продуктами тваринного походження, отруєння рослинами, отруєння бджолиним медом, отруєння отруйними домішками до харчових продуктів, отруєння домішками отрутохімікатів, що використовуються в сільському господарстві. Харчові добавки. Харчові отруєння мікробного походження:  токсикоінфекції, харчові токсикози. Мікотоксикози.

ХАРЧОВІ ОТРУЄННЯ - гостро i хронiчно протiкаючi захворювання, викликанi споживанням iжi, масивно засiяноi деякими видами мiкроорганiзмiв або iжi, яка вмiщуе токсичнi речовини мiкробного або немiкробного походження. 

До найбiльш характерних ознак харчових отруєнь (ХО) вiдносять: 

— чiткий зв’язок виникнення захворювань з актом приймання iжi; 

— раптовий початок; 

— пошкодження в основному шлунково—кишкового тракту; 

— масовiсть ураження; 

— припинення виникнення захворювань пiсля вилучення iз споживання недоброякiсноi iжi. 

Сучасна класiфiкацiя Харчові отруєння базуеться на ПАТОГЕHЕТИЧHОМУ ПРИHЦИПI. 

Згiдно цiеi класифiкацii видiляють 3 великi групи ХО: 

1. Харчові отруєння мiкробноi етiологii; 

2. Харчові отруєння немiкробноi етiологii; 

3. Мiкотоксикози. 

В свою чергу Харчові отруєння МIКРОБHОI ЕТIОЛОГII розподiляються на: 

1. Харчовi токсикоiнфекцii; 

2. Бактерiальнi токсикози; 

3. Харчові отруєння змiшаноi етiологii. 

ХАРЧОВI ТОКСИКОIHФЕКЦII викликаються iжею, масивно засiяною живими мiкроорганiзмами (вiрнiше, ендотоксинами мiкроорганiзмiв). 

До числа токсiкоiнфекцiй вiдносять: 

1. Сальмонельози; 

2. Харчові отруєння, якi викликаються потенцiйно—ентеропатогеними штамами E.coli, Bac. cereus, Cl. perfringens, Proteus vulgaris et mirabilis i т.д. 

3. Харчові отруєння, якi викликаються маловивченими штамами мiкроорганiзмiв (Citrobacter, Hafnia, Klebsiella i iн.) 

БАКТЕРIАЛЬHI ТОКСИКОЗИ викликаються iжею, яка вмiщуе екзотоксини мiкроорганiзмiв. 

До числа бактерiальних токсикозiв вiдносять: 

1. Харчові отруєння, викликанi ентеротоксичними штамами Staphуlococcus aureus; 

2. Харчові отруєння, викликанi CL. botulinum. 

Hайбiльш частою причиною виникнення МИКРОБHИХ Харчові отруєння ЗМIШАHОI ЕТIОЛОГII е симбiоз Bac. cereus i ентеротоксичного стафилококка. 

 Харчові отруєння HЕМIКРОБHОI ЕТIОЛОГII розподiляють на слiдуючi групи: 

1. Отруенння отруйними продуктами: 

а/ отруйними грибами /блiда поганка, мухомор та iн./; 

б/ отруйними дикорастучими рослинами /бiлiна чорна, вiх ядовитий, дурман та iн./; 

в/ отруйними рибою та продуктами моря /риба маринка, голкобрюх, сигуатера та iн./ 

2. Отруення продуктами iнодi або частково отруйними /соланiн картоплi, зерна кiсточкових плодiв, фазин квасолi, ‘п’яний хлiб’ та iн./ 

3. Отруення домiшками отруйних бур’янiв /триходесма, гелiотроп, софора та iн. 

4. Отруення домiшками хiмiчних речовин до харчових продуктiв: 

а/ якi перейшли з посуду, тари, обладнання /Pb, Cu, Zn, полiмернi матерiали /наприклад, фенол/ та iн./; 

б/ пестицидами /хлорофос, тiофос, гранозан, миш’яковмiщуючi отрутохiмiкати та iн./ 

в/ харчовi добавки /забороненими або введеними в пiдвищених кiлькостях — барвники, ароматизатори, емульгатори, хiмiчнi консерванти та iн./ 

г/ якi вмiщуються в заборонених кормах тварин; 

д/ якi вмiщуються в надлишковiй кiлькостi в грунтi /з мiнеральних добрив, зi стiчних вод та iн./; 

е/ рибою та флорою забруднених водойомiв /Hg, цiаниди, отруйнi водорослi та iн./; 

ж/ випадково потрапивших /миш’як, нiтрати, нiтрити, бромiди, фториди i т.д./. 

МIКОТОКСИКОЗИ викликаються iжею, яка вмiщуе токсини мiкроскопiчних грибiв, таких як: 

а/ Claviceps purpurea /ерготизм/; 

б/ виду Fusarium /алiментарно—токсична алейкiя, ‘п’яний хлiб’/; 

в/ виду Aspergillus /афлотоксикоз та iн./ 

Iнколи в класiфiкацiю вводять ще i Харчові отруєння HЕЗ’ЯСОВАHОI ЕТIОЛОГII /уровська хвороба /або хвороба Кашин—Бека/, гафська хвороба та iн./. 

Розглянемо найбiльш часто зустрiчаючi ХО. 

ТОКСИКОIHФЕКЦII — гострi захворювання, зв’язанi з споживанням харчових продуктiв масивно засiяних патогеними або умовно патогеними мiкроорганiзмами. 

Збудниками токсикоiнфекцiй можуть бути сальмонели, ентеропатогеннi рiзновидностi бактерiй E.coli, бактерii виду Proteus, споровi аероби (Bac. cereus), споровi анаероби (Cl. perfringens), стрептококки, ентерококи, галофiльнi вiбрiони та iн. 

КОЛIБАКТЕРIАЛЬHI ТОКСИКОIHФЕКЦII викликаються такими серологiчними варiантами E.coli як штами О—111, О—55, О—26 та iн. 

Основними джерелами патогених серологiчних типiв ешерiхiй являються люди i тварини. 

Серед найбiльш ‘небезпечних’ продуктiв слiд видiлити готовi страви з рубленого м’яса з подливою, студнi, жарену рибу, молочнi i кисломолочнi продукти, салати, вiнегрети. 

Iнкубацiйний перiод — вiд 2 до 24 годин. 

Основнi клiнiчнi симптоми: рiзка схваткоподiбна бiль в животi, нудота, блювання, частий рiдкий стул, субфебрiльна (або нормальна) температура. 

Тривалiсть захворювання 1—3 доби. 

Причиною ХАРЧОВИХ ТОКСИКОIHФЕКЦIЙ, ВИКЛИКАHИХ БАКТЕРIЯМI ВИДУ PROTEUS (частiше всього Р.vulgaris i Р.mirabilis) можуть бути м’яснi вироби, частiше з рубленого м’яса i м’ясного фаршу, рибнi страви, а також винегрети, овочевi салати, студнi, гарнири. 

Iнкубацiйний перiод продовжуеться вiд 4 до 24 годин. 

Клiнiчна картина характеризуеться гостро—виникаючими рiжучими i схваткоподiбними болями в животi, тошнотою i блюванням, пiдвищенням температури до субфiбрiльних величин з наступним розвитком ентерита i ентероколiта. 

Захворювання тривае 2—4 доби. 

При ХАРЧОВИХ ТОКСИКОIHФЕКЦIЯХ обумовлених CL. PERFRINGENS дуже характерним являються: 

— передуюче захворювання споживання м’яса i м’ясних продуктiв; 

— тривалiсть iнкубацiйного перiоду 5—24 години; 

— своерiдна клiнiчна картина: бiль в областi черевноi порожнини, багаторазовий, смердячий, з бульбашками газу стул, нормальна температура тiла. 

Тривалiсть захворювання 1—2 доби. 

Аналогiчнi явища спостерiгаються при токсiкоiнфекцiях, якi викликаються ентерококами, стрептококами, В ceruus та iншими збудниками. 

ДIАГHОЗ ХАРЧОВОI ТОКСИКОIHФЕКЦII ставлять на основi: 

— клiнiчноi картини захворювання; 

— даних санiтарно—епiдемiологiчного обстеження спалаху; 

— стiвставлення результатiв бактерiологiчного дослiдження продуктiв, що викликають сумнiв з результативними дослiдженнями видiлень людини (сеча, фекалii, блювотнi маси) i кровi (гемокультура, реакцiя аглютiнацii). 

Для профiлактики велике значення мае вiрна уява про ПАТОГЕHЕЗ ХАРЧОВИХ ТОКСИКОIHФЕКЦIЙ. 

Основним фактором в патогенезi токсикоiнфекцiй е наявнiсть в харчовому продуктi великоi кiлькостi живих збудникiв. 

Експерементально встановлено, що для виникненя спалаху харчовоi токсикоiнфекцii необхiдна слiдуюча трiада: 

1. Засiянiсть харчового продукту збудниками токсикоiнфекцiй 

2. Hедостатня термiчна обробка, внаслiдок чого в готовiй iжi зберiгаються життездатнi збудники; 

3. Порушення умов зберiгання i термiнiв реалiзацii харчових продуктiв або готових блюд, зв’язанi з тривалим зберiганням iх при порiвняльно високiй температурi, що приводить до масивного засiяння харчових продуктiв мiкроорганiзмами. 

HЕДОСТАТHЯ ТЕРМIЧHА ОБРОБКА заключаеться в поганому проварюванi м’ясних i рибних виробiв, недостатнiй стерилiзацii консервiв або пастерiзацii молока. 

ХАРЧОВИМИ ТОКСИКОЗАМИ (або iнтоксикациями) називають захворювання, якi виникають в результатi споживання iжi, яка вмiщуе бактерiальнi токсини. 

Hайбiльш яскравими представниками цiеi групи харчових отруень е ботулiзм i стафiлококовий токсикоз. 

БОТУЛIЗМ — захворювання, яке викливаеться токсином Cl.botulinum i характеризуеться важким перебiгом з ушкодженням ЦHС i високою летальнiстю. 

Hеобхiдно пiдкреслити, що екзотоксини палички ботулiзму перебiльшують по iнтенсивностi впливу всi вiдомi людинi природнi яди. 

Природнiм резервуаром Cl.botulinum е тварини (свинi, пацюки та iн.) i риба з видiлень якоi вони поступають в воду i в грунт.В грунтi спори можуть зберiгаться на протязi довгих рокiв, повнiстю зберiгаючи свою вiрулентнiсть. 

В харчовi продукти спори збудникiв ботулiзму можуть поступати з грунтом або з харчового помолу тварин при розбираннi тушi. 

Збудник ботулiзму — типовий анаероб, вiн iнтенсивно розмножуеться з накопиченням екзотоксину в анаеробних умовах — в герметично закритих банках, всерединi великих кускiв риби, ковбаси, вiтчини цi продукти найбiльш небезпечнi в планi виникнення ботулiзму. 

Частiше всьго продукти, якi викликають отруення, мають гiркуватий смак, а герметично закритi банки — вздутi i бамбажнi. Однак, вiдмiченi випадки, коли iхнi органолептичнi властивостi були бездоганнi. 

До числа найбiльш розповсюджених захворювань, якi виникають при споживаннi продуктiв харчування, що вмiщують токсичнi метаболiти мiкроскопiчних грибiв, тобто МIКОТОКСIКОЗIВ — слiд вiднести: ерготизм, алiментарно—токсичну алейнiю, фузарiоз, афталотоксикози. 

ЕРГОТИЗМ, або’ зла корча’ викликаеться споживанням хлiбних виробiв з зерна i муки, якi вмiщують рiжки споринi, фактично мiцелiй гриба Claviceps purpurea. Частiше всього це вироби з жита, рiдше пшеницi, овсас i ячмiня. 

Токсична дiя рiжок обумовлена наявнiстю ряду термостiйких алкалоiдiв. 

Захворювання,звичайно, носить пiдгострий характер. 

Пiсля перiоду передвiсникiв — наростаюча слабiсть i диспептичнi явища. Далi захворювання протiкае в виглядi нервових судом, гангренозноi або змiшаноi форми. 

АЛIМЕHТАРHО—ТОКСИЧHА АЛЕЙКIЯ (стара назва захворювання септична ангина) пов’язана з тривалим (не менше 2—х тижнiв) споживанням в iжу виробiв, приготовлених з перезимувавших пiд снiгом (на корню, в пучках, або в виглядi колоскiв) зерен проса, жита, пшеницi, гречки, ячменю, що вмiщують токсичнi штами гриба Fusarium sporotrichooides. 

Захворювання характеризуеться пошкодженням ЦHС i кроветворних органiв, з наступним розвитком алейкii, прогресуючоi анемii i вiдносного лiмфоцитозу (лейкопенiчна стадiя). 

Потiм наступае ангiнозно—геморагiчна стадiя з некротичною ангiною, високою температурою i явищами геморагiного дiатезу. 

При вiдсутностi своечасно принятих заходiв захворювання може закiнчитися летально, що i було зареестровано при великих спалахах ерготизму в Францii в 1951 р i на Фiлiпiнах в 1974 р. 

ФУЗАРIОЗ або отруення п’яним хлiбом, викликаеться хлiбом, випеченим з зерна, ураженого грибом Fusarium graminearum. 

Клiнiчна картина фузарiоза характеризуеться наявнiстю гастроентериту i явищ пошкодження ЦHС, якi нагадують сп’янiння. 

АФЛАТОКСИКОЗ обумовлений надходженням в органiзм з харчовими продуктами мiкроскопiчних грибiв з ряду Aspergillus flavus. 

Афлатоксини найбiльш частiше виявляються в зернах бобових та маслiчних культурах, горiхах, зернах кави та кофе, хлiбовi. 

Продуценти афлатоксинiв виявленi практично всюди, але частiше зустрiчаються в тропiчних краiнах. Так в Тайландi афлатоксини виявленi в 35% проб культур, 49% —арахiсу, 6% — готових продуктiв. В той час, як в США тiльки в 7,5% кукурудзяних качанiв. 

При гострому афлатоксикозi вiдмiчаються некрози i жирова дегенерацiя печiнки, нейроiнтоксiкацiя (порушення координацii, судороги, парези), геморагii, асцит, дiарея, некрози нирок. 

Hеобхiдно пiдкреслити, що афлатоксини е одним з самих сильних хiмiчних квнцерогенiв. Такi основнi ознаки форм мiкотоксикозiв, що найбiльш часто зустрiчаються. 

Анотація
Розглядається класифікація основних  харчових отруєнь, які викликані викликанi споживанням iжi, масивно засiяної деякими видами мiкроорганiзмiв або iжi, яка вмiщуе токсичнi речовини мiкробного або немiкробного походження.
Модуль ІV.
Тема: Основи раціонального харчування.
Перелік понять

Повноцінний раціон (вуглеводи, білки, жири, вітаміни, неорганічні речовини і мікроелементи); енергетична потреба при різних видах діяльності. Раціональне харчування, як основа збалансованого стану організму. Фізіологічні аспекти хімії харчових речовин. Харчування та травлення: основні травні процеси, схеми процесів перетравлення, макронутрієнтів, метаболізм макронутрієнтів. Теорії та концепції харчування. Рекомендуємі норми вживання харчових сполук. Харчовий раціон сучасної людини. Загальні групи продуктів харчування. Концепція здорового харчування. Функціональні інгредієнти та продукти.

Виходячи з основної задачі спеціаліста у сфері харчування – забезпечення населення продукцією, яка відповідає за складом потребам організму в харчових речовинах та захисних компонентах, при підготовці фахівця необхідно навчитися визначати потреби організму кожного індивідуума. При складанні харчових раціонів необхідно враховувати добові енерговитрати, стать та вік. 
Раціональне, збалансоване харчування, яке містить усі необхідні харчові речовини – важливий засіб попередження таких захворювань, як атеросклероз, ішемічна хвороба серця, захворювань печінки та жовчовивідних шляхів, шлунково-кишкового тракту, онкологічних та інших захворювань, які входять до числа віддалених наслідків радіоактивного впливу. В раціон обов'язково повинні входити білки, жири, вуглеводи, вітаміни, мінеральні солі.

Для підвищення опору та стійкості організму, а також для профілактики гіповітамінозного стану в несприятливий період року (зима, весна) необхідно доповнювати харчування полівітамінними препаратами. Але вони мають високу біологічну активність, тому їх не можна вживати в необмежених кількостях, бо це може призвести до гіпервітамінозів, хворобливого стану. Дозування вітамінів варто узгоджувати з лікарем.

Використовуючи продукти спеціального призначення, потрібно впорядкувати їх вживання у добовому раціоні харчування. Тому, враховуючи рекомендації, які наводяться в інформації для споживачів, тобто вік, разову та добову дози, ці продукти варто включати в окремі прийоми їжі (сніданок, обід, підвечірок, вечеря), згідно з рекомендованим режимом харчування. Зважаючи на те, що це продукти спеціального призначення, не можна допускати їх надмір у раціоні, тобто вживати у кількостях вищих, ніж рекомендовані. Технологічну обробку продуктів-напівфабрикатів слід проводити за рекомендаціями на етикетках чи інструкціями на продукті.

Запропонована інформація щодо харчування не може бути ефективною, якщо не виконуються інші умови ведення здорового способу життя. В першу чергу це відмова від шкідливих звичок та постійні заняття спортом.
Анотація

Розглядається загальна характеристика основ раціонального харчування. Виходячи з основної задачі спеціаліста у сфері харчування – забезпечення населення продукцією, яка відповідає за складом потребам організму в харчових речовинах та захисних компонентах, при підготовці фахівця необхідно навчитися визначати потреби організму кожного індивідуума. При складанні харчових раціонів необхідно враховувати добові енерговитрати, стать та вік. В наш час знаходять все більше прихильників різноманітних альтернативних теорій харчування. Серед них, як найбільш стародавня – теорія вегетаріанства. Слід відмітити, науковці вважають, що дотримання “суворого” вегетаріанства призводить до розвитку білкової недостатності, дефіциту заліза, цинку та вітаміну В12. Одне з проявів вегетаріанства – сироїдіння – може призвести до дефіциту в організмі дітей та підлітків вітамінів D, B1, B2, мінеральних речовин (кальцій, цинк, залізо). Використовуючи свої знання та практичний контакт з населенням, фахівці в галузі харчування повинні прищеплювати корисні навички у харчуванні та застерігати від захоплення науково необгрунтованими однобічними дієтами, тривалого голодування, навчати умінню критично оцінювати їх.
ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ, ЩО ВИНОСЯТЬСЯ НА МОДУЛЬНИЙ КОНТРОЛЬ  З „ХАРЧОВОЇ ХІМІЇ”
МОДУЛЬ І.  

1. Хімія харчових речовин та харчування людини.
1. Основні положення державної політики в галузі раціонального харчування. 

2. Класифікація сучасних продуктів харчування.

3. Історія науки про харчування.
4. Дати визначення дисципліни харчова хімія. Коло питань дослідження дисципліни. 

5. Значення дисципліни харчової хімії у створенні сучасних продуктів харчування.

6. Структура та методи харчової хімії.
7. Основні розділи харчової хімії.

8. Значення продуктів харчування.
9. Значення харчової хімії для фахівця у галузі готельно - ресторанного бізнесу в процесі грамотного і безпечного використовування продуктів харчування.

10. Історичні етапи розвитку та станов​лення харчової хімії.

2. Білки: будова, властивості та їх функції. 

1. Амінокислоти: класифікація, властивості.
2. Фізико-хімічні властивості білків: виділення та очищення, молекулярна маса, амфотерні властивості білків, розчинність, денатурація, оптичні властивості. 
3. Поліпептидна будова білків. 
4. Класифікація білків.
5. Кольорові реакції білків. 
6. Білки в харчуванні людини. 
7. Проблема білкового дефіциту на Землі. 
8. Білково-калорійна недостатність і її наслідки. Харчові алергії. 
9. Класифікація білків  харчової сировини.

10. Білки злакових.

11. Білки бобових культур.

12. Білки олійних культур.

13. Білки картоплі, овочів та плодів.

14. Білки м’яса та молока. 
15. Нові форми білкової їжі. 
16. Перетворення білків у технологічному потоці. 
17. Яким чином визначити наявність білків у харчових продуктах.

18. Значення білків у харчуванні людини. 

19. Рекомендовані норми білка в харчуванні. Від яких факторів залежать.

20. Які методи якісного та кількісного визначення білків відомі.

21. Поняття харчова та біологічна цінність білків. Як визначається біологічна цінність білків.

22. Особливості амінокислотного складу білків зернових культур в порівнянні з білками бобових олійних культур.

23. Дати визначення функціональним властивостям білків.

24. Які властивості характерні для амінокислот.

25. Дати характеристику функціонального складу та особливостям структури білків м’яса та молока.
3. Вуглеводи.
1. Загальна характеристика вуглеводів.

2. Роль вуглеводів у живій природі.
3. Моносахариди: класифікація, номенклатура, будова молекули, фізичні та хімічні властивості. 
4. Олігосахариди: номенклатура, характеристика окремих представників.
5. Полісахариди (глікани): класифікація, номенклатура, характеристика окремих представників. 
6. Фізіологічне значення вуглеводів. 
7. Вуглеводи, що засвоюються і не засвоюються.
8. Вуглеводи в харчових продуктах. 
9. Перетворення вуглеводів під час виробництва харчових продуктів.
10. Методи визначення вуглеводів у харчових продуктах.
11. Які функції виконують в організмі людини вуглеводи, що засвоюються і не засвоюються.

12. В яких харчових технологіях використовують процес бродіння.

13. Що таке процес карамелізації.

14. Процес меланоїдоутворення. Фактори, що впливають на цей процес.

15. Функціональне значення моно- та олігосахаридів у харчових продуктах.

16. В яких харчових технологіях використовують гідроліз полісахаридів.

17. Які методи визначення вуглеводів вам відомі.

18. Полісахариди рослинного походження.

19. Полісахариди тваринного походження

20. Харчові волокна.

21. Основні хімічні методи визначення моно- та олігосахаридів у харчових продуктах.

22. Які полісахариди відносяться до вуглеводів, що засвоюються в організмі людини.

23. Методи визначення полісахаридів, що засвоюються в організмі людини.

24. Пектинові речовини. Значення.

25. Методи визначення моносахаридів.
4. Ліпіді (Жири та олії)
1. Загальна характеристика і класифікація ліпідів. 
2. Які речовини відносяться до ліпідів? Роль ліпідів у живій клітині.

3. Прості ліпіди. Складні ліпіди. 

4. Нейтральні жири і вільні жирні кислоти. 
5. Які процеси можна контролювати за допомогою кислотного числа. 
6. Роль ліпідів в живій природі. 
7. Будова та склад ліпідів. 
8. Методи виділення ліпідів з сировини. 
9. Харчова цінність олій та жирів. 
10. Перетворення ліпідів при виготовленні продуктів харчування.

МОДУЛЬ ІІ.  

1. Мінеральні речовини
1. Які хімічні елементи відносяться до мікроелементів

2. Які функції виконують мінеральні речовини в організмі людини

3. Роль кальцію в організмі людини.

4. Які елементи відносяться до мікроелементів і які їх функції в організмі людини

5. Яку роль відграє залізо в організмі людини і в яких харчових продуктах міститься

6. Які наслідки можуть виникнути при дефіциті йоду в організмі людини і як цьому можна запобігти

7. Привести приклади взаємодії деяких мікроелементів та вітамінів.

8. Які методи визначення макро- та мікроелементів відомі.

9. Яка класифікація мінеральних речовин вам відома

10. Які фізико-хімічні методи аналізу використовують для визначення мін.речовин.

2. Вітаміни.
1. Загальна характеристика вітамінів. 

2. Жиророзчинні вітаміни: характеристика, окремі представники, роль в живій природі. 

3. Водорозчинні вітаміни: характеристика, окремі представники, роль у живій природі. 

4. Вітаміноподібні речовини, взаємодія вітамінів, антивітаміни.

5. Привести класифікацію вітамінів, дати визначення цій групі хімічних сполук.

6. Дати характеристику окремим вітамінам. В яких продуктах вони присутні в максимальній кількості

7. Як ви розумієте поняття вітамінізація їжі.
8. Принципи визначення вітамінів.

9. Які способи визначення вітаміну а та каротинів вам відомі.

10. На чому заснований метод визначення аскорбінової кислоти в харчових продуктах.
3. Харчові та біологічно активні добавки. Ароматизатори.  
1. Характеристика поняття «харчова добавка». Їх значення в створенні харчових продуктів.

2. Класифікація харчових добавок з різними технологічними функціями. 

3. Раціональна система цифрової кодифікації харчових добавок з літерою «Е».

4. Головні умови, виконання яких забезпечує безпеку використань харчових добавок.

5. Загальна характеристика харчових добавок.
6. Класифікація харчових фарбників.

7. Які групи сполук визначають смак та аромат харчових продуктів.

8. Речовини, які покращують зовнішній вигляд харчових продуктів (харчові барвники, світлокорегуючі матеріали).
9. Речовини, які змінюють структуру та фізико-хімічний і властивості харчових продуктів.
10. Речовини, які впливають на смак та запах продуктів харчування. 
11. Харчові добавки, що уповільнюють мікробіологічне псування харчової сировини та готових продуктів.

12. Біологічно активні добавки.
13. Ароматизатори. Ефірні олії. Основні хімічні компоненти. В чому різниця натуральних, ідентичних натуральними та штучних ароматизаторів.

14. Консерванти. На якому методі основане визначення вмісту консервантів в харчових продуктах. В чому полягає різниця їх визначення в твердих та рідких продуктах.

15. Яким  чином можна відрізнити бензойну та сорбінову кислоти.

МОДУЛЬ ІІІ.  

1. Безпека продуктів харчування.
1. Основні нормативні документи, які визначають заходи щодо забезпечення безпеки харчових продуктів.

2. Визначення понять: 

· Безпека харчового продукту;

· Безпечний харчовий продукт;

· Непридатний харчовий продукт;

· Забруднення харчових продуктів;

· Небезпечний чинник;

· Обов’язкові параметри безпеки;

· Фальсифікація;

· Якість харчового продукту.

3. Класифікація небезпечних речовин та шляхи потрапляння їх у продукти харчування. 
4. Джерела та шляхи забруднення речовин та продуктів харчування
5. Природні токсиканти (бактеріальні токсини, мікотоксини). Методи виявлення мікотоксинів та контроль за забрудненням продуктів харчування.
6. Фальсифікація харчових продуктів.
7. Аспекти безпеки. 
8. Генетично модифіковані продукти харчування.
9. В яких напрямках повинно відбуватися забезпечення безпеки харчових продуктів і продовольчої сировини.

10. Характеристика рівнів контролю якості та безпеки харчових продуктів.

2 Екологозалежні аспекти харчування. Харчові отруєння.
1. Класифікація харчових отруєнь. 
2. Харчові отруєння немікробного походження.

3. Мікотоксикози. Як поділяються мікотоксини за ступенем токсичності.

4. Джерела надходження мікотоксинів у харчові продукти.
5. засоби запобігання вживання в їжу продуктів, що отруєні мікотоксинами.

6. Харчові добавки. 
7. Харчові отруєння мікробного походження:  токсикоінфекції, харчові токсикози. 
8. Речовини з відносно невисоким ступенем шкідливого впливу на організм людини.

9. Забруднення харчових продуктів сполуками металів.

10. Азотовміщуючі шкідливі речовини у харчових продуктах.

МОДУЛЬ ІV.

 Основи раціонального харчування.
1. Як і  за яким принципом поділяють основні речовини, що входять до складу харчових продуктів

2. Повноцінний раціон (вуглеводи, білки, жири, вітаміни, неорганічні речовини і мікроелементи); енергетична потреба при різних видах діяльності.
3. Раціональне харчування, як основа збалансованого стану організму. 
4. Фізіологічні аспекти хімії харчових речовин.
5. Харчування та травлення: основні травні процеси, схеми процесів перетравлення, макронутрієнтів, метаболізм макронутрієнтів.
6. Теорії та концепції харчування. 
7. Рекомендуємі норми вживання харчових сполук. 
8. Харчовий раціон сучасної людини. 
9. Загальні групи продуктів харчування.
10.  Концепція здорового харчування. 
11. Функціональні інгредієнти та продукти.

12. Сутність процесу перетравлення білків у шлунково – кишковому тракті.

13. Які існують біологічні та хімічні методи визначення якості білку в харчових продуктах.

14. Порівняльна характеристика білків тваринного та рослинного походження.

15. Холестерин: хімічна природа, вміст в харчових продуктах та його роль у процесах перетравлення їжі.
Зразок модульного білету з „Харчової хімії”
1. Класифікація сучасних продуктів харчування.

2. Білки в харчуванні людини. Функції білків.
3. Харчові волокна. 
4. Якісні та кількісні визначення білків
ЗРАЗОК ВІДПОВІДІ.

1. Класифікація сучасних продуктів харчування.
І клас натуральних продуктів складають продукти в тому вигляді, в якому їх створила природа. До нього відносяться також технологічно оброблені, головним чином, термічно оброблені продукти. 

До ІІ класу збагачених продуктів відносяться ті, до яких в процесі технологічної обробки додають компоненти, які підвищують рівень тих чи інших харчових речовин з метою покращення їхнього хімічного складу. Оскільки збагачені харчові продукти використовуються у попередженні або лікуванні харчових недостатностей первинного та вторинного походження і, отже, у ліквідації порушень обміну і функцій організму, то вважаю доцільним їх назвати ще функціональними. 

ІІІ клас харчових продуктів названий дефіцитними. Продукти цього класу не містять або містять вкрай недостатню кількість однієї або кількох харчових речовин. Дефіцитні продукти можуть бути природного походження або з вилученням окремих харчових речовин: білка, жирів, вуглеводів, амінокислот, кофеїну, алкоголю та ін. і застосовуватися як в оздоровчому, так і в лікувальному харчуванні. До дефіцитних продуктів відносяться кава без кофеїну, пиво "Пивко" без алкоголю, продукти без фенілаланіну, які використовують у харчуванні дітей з фенілкетонурією тощо. Дефіцитні продукти можна створювати також штучно, об'єднуючи кілька харчових модулів. 

IV клас харчових продуктів — це продукти-замінники, які виробляються харчовою промисловістю з метою покращення обміну речовин, попередження ускладнень при окремих захворюваннях. Поширеним продуктом-замінником є ячмінна кава, яка виробляється харчовою промисловістю для осіб з серцево-судинними хворобами. Мета споживання ячмінної кави — не допустити підвищення кров'яного тиску. 

V клас харчових продуктів стосується відновлених продуктів. Харчова промисловість виробляє широкий асортимент продуктів, позбавлених води або окремих інгредієнтів, які під час приготування страв потребують їх обов'язкового додавання. 

До VI класу відноситься велика група спеціалізованих продуктів. Перш за все, це велика група продуктів дитячого харчування (для дітей різного віку), зокрема дитячі адаптовані молочні суміші та ін., а також 7 груп дієтичних продуктів, продукти і напої для спортсменів, космонавтів, тощо. До VI класу доцільно віднести постійно зростаючу групу біологічно активних добавок (нутріцевтиків та парафармацевтиків). VII клас становлять харчові добавки (близько 30 груп), які все ширше використовують у харчовій промисловості. У кінці ХХ ст. виробництво харчових добавок стало потужною, постійно зростаючою галуззю багатотоннажного виробництва. 

2. Білки в харчуванні людини. Функції білків.
 Білки виконують важливі біологічні функції: 

а) каталітичну - найсуттєвішу, так як переважна більшість перетворень в організмі здійснюється тільки під впливом каталізаторів – ферментів, які є білками;

 б) структурну - білки у тварин утворюють рогові покриви, є основою сполучення між клітинами (на структурний білок сполучної тканини колаген припадає третина всіх білків організму за масою);

 в) рухову (скорочувальні білки у всіх живих організмів побудовані і функціонують за спільним принципом, наприклад, актин і міозин у м’язовому волокні); 

г) транспортну - переносять гази (гемоглобін, міоглобін), залишки жирних кислот (альбумін крові), здійснюють активний транспорт багатьох речовин через мембрану;

 д) регуляторну - швидкість біохімічних перетворень регулюють зокрема гормони гіпофізу, підшлункової залози, які є білками або похідними амінокислот, нейроолігопептиди забезпечують в головному мозку складні психічні і фізіологічні явища (пептид страху, пам’яті тощо), білки є регуляторами зчитування спадкової інформації з ДНК, рецепторами мембран, які забезпечують трансформацію і передачу в клітину інформації (гормонального сигналу);

 е) захисну - антитіла, які виробляються у відповідь на появу чужорідних молекул, зв’язують і знешкоджують їх - білки, серед них - інтерферон – єдиний відомий білок, який знешкоджує чужорідну нуклеїнову кислоту; токсини, наприклад бутулізму є захисними молекулами для організму, який їх виділяє; 

є) енергетичну - при повному окисненні 1 г білка виділяється біля 17 кДж енергії, проте білки не відкладаються про запас, а при їх розщепленні вивільняється токсичний продукт – аміак, на детоксикацію якого витрачається енергія. Половина з амінокислот, які утворюють білки, в організмі людини не синтезується і повинна поступати з їжею, тому використання білків в енергетиці є для організму вимушеним, пов’язаним із незбалансованим вмістом в їжі амінокислот, необхідних для побудови білків.

Таким чином, білки забезпечують більшість життєвих проявів. Найпростішим живим організмом, який здатний реалізувати свою спадкову інформацію, є вірус – комплекс нуклеїнової кислоти і білка (вірус біологи жартома називають кепською новиною у білковому конверті).

3. Харчові волокна. 
Вуглеводи, які не засвоюються в організмі людини не утилізують ся, але вони досить важливі для травлення і складають так звані харчові волокна (ХВ). Функції ХВ в травленні:

· стимулюють моторну функцію кишечнику;

· запобігають всмоктуванню холестерину;

· позитивно впливають на нормалізацію складу мікрофлори кишечнику, уповільнюють гнілістін процеси;

· впливають на ліпідний обмін, порушення якого призводить до ожиріння; адсорбують жовчні кислоти;

· сприяють зниженню вмісту  та видалення токсичних речовин.

Серед незасвоюваних вуглеводів важливе значення мають клітковина (целюлоза), геміцелюлоза, протопектин, лігнін, пектини, слиз та камеді. Вони складають основу харчових волокон. Клітковина і геміцелюлоза є структурними компонентами оболонки клітин. Вони мають здатність зв’язувати воду (0,4 г води на 1 г клітковини) і є наповнювачами їжі. Добова норма харчових волокон для дорослої людини становить 25—30 г.  Недостатність у раціоні овочів із високим вмістом харчових волокон призводить до порушення обміну речовин, погіршення травлення та загального ослаблення організму. Характерними хворобами при дефіциті харчових волокон є виразкова хвороба шлунку і дванадцятипалої кишки, сечокам’яна хвороба та подагра. Водночас переважання грубої овочевої їжі також небажане і призводить до неповного перетравлення їжі, порушення всмоктування мінеральних речовин та вітамінів. Це призводить до утворення надлишкових газів у кишечнику, проносу та болів у шлунку. Тут дуже важливе почуття міри і мудрість у використання грубої овочевої їжі. 

При недостатній кількості в їжі не засвоюваних вуглеводів спостерігається збільшення серцево-судинних захв., злоякісних утворювань товстої кишки. Добова норма ХВ 20-25г. джерело ХВ: пшеничні висівки, овочі, фрукти.

4. Якісні та кількісні визначення білків.

Присутність білків у харчових об’єктах визначається за допомогою якісних реакцій, які умовно поділяють на дві групи:

- кольорові реакції

- реакції осадження.

Перша група 

- універсальні реакції  - біуретова на пептидні зв’язки і нінгідринова на альфа-амінокислоти;

- специфічні, які обумовлені присутністю  в білку залишків певних амінокислот (р-я Паулі – гістидин та тирозин, Адамкевич і Вуазене – триптофан, нітропрусидна – цистеїн, р-я Сакагучі - аргінін). За результатами специфічних  реакцій роблять висновки щодо харчової цінності білків.

Друга група – білки осаджують дією солей, органічних розчинників, конц розчинів кислот, солей, йонів важких металів, температури і в ізоелектричній точці. Білки в розчині достатньо нестійкі, тому при додаванні зазначених реагентів гідратна оболонка білку руйнується і вони випадають в осад

Методи виділення. Загальна Схема: подрібнення (гомогенізація),  екстрагування і виділення. Тобто очищенню та одержання білку в індивідуальному стані. В практиці для  виділення і очищення білків використовують різні типи хроматографії. (адсорбційна розподільча, йоннообмінна), гель-фільтрація, електрофоретичне розподілення. Вміст білку в харчових продуктах визначаються по кількості азоту методом Кьельдаля внесений у ДОСТ на харчові продукти.
Перелік питань і завдань для підготовки до іспиту з „Харчової хімії”
1. Основні положення державної політики в галузі раціонального харчування. 

2. Класифікація сучасних продуктів харчування.

3. Історія науки про харчування.
4. Дати визначення дисципліни харчова хімія. Коло питань дослідження дисципліни. 

5. Значення дисципліни харчової хімії у створенні сучасних продуктів харчування.

6. Структура та методи харчової хімії.
7. Основні розділи харчової хімії.

8. Значення продуктів харчування.
9. Значення харчової хімії для фахівця у галузі готельно - ресторанного бізнесу в процесі грамотного і безпечного використовування продуктів харчування.

10. Історичні етапи розвитку та станов​лення харчової хімії.
11. Амінокислоти: класифікація, властивості.
12. Фізико-хімічні властивості білків: виділення та очищення, молекулярна маса, амфотерні властивості білків, розчинність, денатурація, оптичні властивості. 
13. Поліпептидна будова білків. 
14. Класифікація білків.
15. Якісні та кількісні визначення білків. 
16. Білки в харчуванні людини. Проблема білкового дефіциту на Землі. 
17. Білково-калорійна недостатність і її наслідки. Харчові алергії. 
18. Класифікація білків харчової сировини.

19. Нові форми білкової їжі. 
20. Перетворення білків у технологічному потоці. 
21. Яким чином визначити наявність білків у харчових продуктах.

22. Значення білків у харчуванні людини. 

23. Рекомендовані норми білка в харчуванні. Від яких факторів залежать.

24. Які методи якісного та кількісного визначення білків відомі.

25. Поняття харчова та біологічна цінність білків. Як визначається біологічна цінність білків.

26. Особливості амінокислотного складу білків зернових культур в порівнянні з білками бобових олійних культур.

27. Дати визначення функціональним властивостям білків.

28. Які властивості характерні для амінокислот.

29. Дати характеристику функціонального складу та особливостям структури білків м’яса та молока.
30. Загальна характеристика вуглеводів.

31. Роль вуглеводів у живій природі.
32. Моносахариди: класифікація, номенклатура, будова молекули, фізичні та хімічні властивості. 
33. Олігосахариди: номенклатура, характеристика окремих представників.
34. Полісахариди (глікани): класифікація, номенклатура, характеристика окремих представників. 
35. Вуглеводи, що засвоюються і не засвоюються.
36. Вуглеводи в харчових продуктах. 
37. Перетворення вуглеводів під час виробництва харчових продуктів.
38. Методи визначення вуглеводів у харчових продуктах.
39. Які функції виконують в організмі людини вуглеводи, що засвоюються і не засвоюються.

40. В яких харчових технологіях використовують процес бродіння.

41. Що таке процес карамелізації.

42. Функціональне значення моно- та олігосахаридів у харчових продуктах.

43. В яких харчових технологіях використовують гідроліз полісахаридів.

44. Які методи визначення вуглеводів вам відомі.

45. Полісахариди рослинного походження.

46. Полісахариди тваринного походження

47. Що собою представляють харчові волокна.

48. Основні хімічні методи визначення моно- та олігосахаридів у харчових продуктах.

49. Які полісахариди відносяться до вуглеводів, що засвоюються в організмі людини.

50. Методи визначення полісахаридів, що засвоюються в організмі людини.

51. Пектинові речовини. Значення.

52. Методи визначення моносахаридів.
53. Загальна характеристика і класифікація ліпідів. 
54. Які речовини відносяться до ліпідів? Роль ліпідів у живій клітині.

55. Прості ліпіди. Складні ліпіди. 

56. Нейтральні жири і вільні жирні кислоти. 
57. Які процеси можна контролювати за допомогою кислотного числа. 
58. Роль ліпідів в живій природі. 
59. Будова та склад ліпідів. 
60. Методи виділення ліпідів з сировини. 
61. Харчова цінність олій та жирів. 
62. Перетворення ліпідів при виготовленні продуктів харчування.
63. Які хімічні елементи відносяться до мікроелементів

64. Які функції виконують мінеральні речовини в організмі людини

65. Роль кальцію в організмі людини.

66. Які елементи відносяться до мікроелементів і які їх функції в організмі людини

67. Яку роль відграє залізо в організмі людини і в яких харчових продуктах міститься

68. Які наслідки можуть виникнути при дефіциті йоду в організмі людини і як цьому можна запобігти

69. Привести приклади взаємодії деяких мікроелементів та вітамінів.

70. Які методи визначення макро- та мікроелементів відомі.

71. Яка класифікація мінеральних речовин вам відома

72. Які фізико-хімічні методи аналізу використовують для визначення мін.речовин.
73. Загальна характеристика вітамінів. 

74. Жиророзчинні вітаміни: характеристика, окремі представники, роль в живій природі. 

75. Водорозчинні вітаміни: характеристика, окремі представники, роль у живій природі. 

76. Вітаміноподібні речовини, взаємодія вітамінів, антивітаміни.

77. Привести класифікацію вітамінів, дати визначення цій групі хімічних сполук.

78. Дати характеристику окремим вітамінам. В яких продуктах вони присутні в максимальній кількості

79. Як ви розумієте поняття вітамінізація їжі.
80. Принципи визначення вітамінів.

81. Які способи визначення вітаміну А та каротинів вам відомі.

82. На чому заснований метод визначення аскорбінової кислоти в харчових продуктах.
83. Характеристика поняття «харчова добавка». Їх значення в створенні харчових продуктів.

84. Класифікація харчових добавок з різними технологічними функціями. 

85. Раціональна система цифрової кодифікації харчових добавок з літерою «Е».

86. Головні умови, виконання яких забезпечує безпеку використань харчових добавок.

87. Загальна характеристика харчових добавок.
88. Класифікація харчових фарбників.

89. Які групи сполук визначають смак та аромат харчових продуктів.

90. Речовини, які покращують зовнішній вигляд харчових продуктів (харчові барвники, світлокорегуючі матеріали).
91. Речовини, які змінюють структуру та фізико-хімічний і властивості харчових продуктів.
92. Речовини, які впливають на смак та запах продуктів харчування. 
93. Харчові добавки, що уповільнюють мікробіологічне псування харчової сировини та готових продуктів.

94. Біологічно активні добавки.
95. Ароматизатори. Ефірні олії. Основні хімічні компоненти. В чому різниця натуральних, ідентичних натуральними та штучних ароматизаторів.

96. Консерванти. На якому методі основане визначення вмісту консервантів в харчових продуктах. В чому полягає різниця їх визначення в твердих та рідких продуктах.

97. Яким  чином можна відрізнити бензойну та сорбінову кислоти.
98. Основні нормативні документи, які визначають заходи щодо забезпечення безпеки харчових продуктів.

99. Класифікація небезпечних речовин та шляхи потрапляння їх у продукти харчування. 
100. Джерела та шляхи забруднення речовин та продуктів харчування
101. Природні токсиканти (бактеріальні токсини, мікотоксини). Методи виявлення мікотоксинів та контроль за забрудненням продуктів харчування.
102. Фальсифікація харчових продуктів.
103. Аспекти безпеки. 
104. Генетично модифіковані продукти харчування.
105. В яких напрямках повинно відбуватися забезпечення безпеки харчових продуктів і продовольчої сировини.

106. Характеристика рівнів контролю якості та безпеки харчових продуктів.
107. Як і за яким принципом поділяють основні речовини, що входять до складу харчових продуктів

108. Повноцінний раціон (вуглеводи, білки, жири, вітаміни, неорганічні речовини і мікроелементи); енергетична потреба при різних видах діяльності.
109. Раціональне харчування, як основа збалансованого стану організму. 
110. Фізіологічні аспекти хімії харчових речовин.
111. Харчування та травлення: основні травні процеси, схеми процесів перетравлення, макронутрієнтів, метаболізм макронутрієнтів.
112. Теорії та концепції харчування. 
113. Рекомендуємі норми вживання харчових сполук. 
114. Харчовий раціон сучасної людини. 
115. Загальні групи продуктів харчування.
116.  Концепція здорового харчування. 
117. Функціональні інгредієнти та продукти.

118. Сутність процесу перетравлення білків у шлунково – кишковому тракті.

119. Які існують біологічні та хімічні методи визначення якості білку в харчових продуктах.

120. Порівняльна характеристика білків тваринного та рослинного походження.

121. Холестерин: хімічна природа, вміст в харчових продуктах та його роль у процесах перетравлення їжі. Класифікація харчових отруєнь. 
122. Харчові отруєння немікробного походження.

123. Мікотоксикози. Як поділяються мікотоксини за ступенем токсичності.

124. Джерела надходження мікотоксинів у харчові продукти.
125. засоби запобігання вживання в їжу продуктів, що отруєні мікотоксинами.

126. Харчові добавки. 
127. Харчові отруєння мікробного походження:  токсикоінфекції, харчові токсикози. 
128. Речовини з відносно невисоким ступенем шкідливого впливу на організм людини.

129. Забруднення харчових продуктів сполуками металів.

130. Азотовміщуючі шкідливі речовини у харчових продуктах.

Зразок екзаменаційного білету з „Харчової хімії”
Екзаменаційний білет № 2
з дисципліни “Харчова хімія”

для студентів спеціальності “Готельно-ресторанна справа“
освітньо-кваліфікаційного рівня “ бакалавр “
1. Фальсифікація харчових продуктів.

2. Класифікація сучасних продуктів харчування.
3. Фізико-хімічні властивості білків.
ЗРАЗОК ВІДПОВІДІ.

1. Фальсифікація харчових продуктів.

 Доцільно розрізняти 5 видів фальсифікації — асортиментну (видову), якісну, кількісну, кошторисну та інформаційну. 

Найпоширенішою в наш час є асортиментна фальсифікація, тобто підробка, яка здійснюється шляхом повної або часткової заміни харчового продукту його замінником іншого виду або найменування із збереженням подібності однієї або кількох його характерних ознак. 

Серед асортиментної фальсифікації найпоширенішими є: часткова заміна водою, додавання до харчового продукту низькоякісного замінника і повна заміна натурального продукту імітатором. Замінники, які використовують в разі асортиментної фальсифікації, бувають харчовими — це дешевші, меншої цінності харчові продукти, але подібні до натуральних за однією або кількома ознаками. 

Досвід свідчить про те, що в разі додавання 10% води до рідких харчових продуктів (соки, вина) дегустатори не помічають фальсифікації. В разі додавання 20% води близько 1/3 дегутаторів висловлюють сумнів відносно якості продукту і лише в разі 50% розведення більшість дегустаторів впевнено розпізнають водянистий смак соків і вин. Так само незначне розведення водою рідких продуктів не реєструють прилади, якими визначають фізико-хімічні показники, тому що при розведенні водою посилюється дисоціація кислот і кислих солей, внаслідок чого підвищується вміст йонів водню у рідині. Яскравим прикладом асортиментної фальсифікації є виготовлення концентратів, сиропів, соків і напоїв, кислот, ароматизаторів або заміна вершкового масла на маргарин в тортах та тістечках, що забороняється законодавством, додавання до борошна та крохмалю крейди, гіпсу, вапна, золи, до молока — крейди і соди. 

В наш час набула поширення якісна фальсифікація харчових продуктів, тобто їх підроблення за допомогою харчових і нехарчових добавок, які імітують для покращення органолептичних характеристик, або заміна продукту вищого ґатунку більш низьким. Поширеними способами якісної фальсифікації є використання добавок, які імітують покращення якості, а також пересортування. 

Кількісна фальсифікація спричиняє обман споживачів шляхом значних відхилень параметрів харчового продукту (маси, об'єму, довжини) від допустимих нормативів. В практичній діяльності цей вид фальсифікації експерти називають недоваженням або недомірюванням. 

У таблиці наведені основні способи фальсифікації харчових продуктів та їх викриття. 

2.  Класифікація сучасних продуктів харчування.
І клас натуральних продуктів складають продукти в тому вигляді, в якому їх створила природа. До нього відносяться також технологічно оброблені, головним чином, термічно оброблені продукти. 

До ІІ класу збагачених продуктів відносяться ті, до яких в процесі технологічної обробки додають компоненти, які підвищують рівень тих чи інших харчових речовин з метою покращення їхнього хімічного складу. Оскільки збагачені харчові продукти використовуються у попередженні або лікуванні харчових недостатностей первинного та вторинного походження і, отже, у ліквідації порушень обміну і функцій організму, то вважаю доцільним їх назвати ще функціональними. 

ІІІ клас харчових продуктів названий дефіцитними. Продукти цього класу не містять або містять вкрай недостатню кількість однієї або кількох харчових речовин. Дефіцитні продукти можуть бути природного походження або з вилученням окремих харчових речовин: білка, жирів, вуглеводів, амінокислот, кофеїну, алкоголю та ін. і застосовуватися як в оздоровчому, так і в лікувальному харчуванні. До дефіцитних продуктів відносяться кава без кофеїну, пиво "Пивко" без алкоголю, продукти без фенілаланіну, які використовують у харчуванні дітей з фенілкетонурією тощо. Дефіцитні продукти можна створювати також штучно, об'єднуючи кілька харчових модулів. 

IV клас харчових продуктів — це продукти-замінники, які виробляються харчовою промисловістю з метою покращення обміну речовин, попередження ускладнень при окремих захворюваннях. Поширеним продуктом-замінником є ячмінна кава, яка виробляється харчовою промисловістю для осіб з серцево-судинними хворобами. Мета споживання ячмінної кави — не допустити підвищення кров'яного тиску. 

V клас харчових продуктів стосується відновлених продуктів. Харчова промисловість виробляє широкий асортимент продуктів, позбавлених води або окремих інгредієнтів, які під час приготування страв потребують їх обов'язкового додавання. До VI класу відноситься велика група спеціалізованих продуктів. Перш за все, це велика група продуктів дитячого харчування (для дітей різного віку), зокрема дитячі адаптовані молочні суміші та ін., а також 7 груп дієтичних продуктів, продукти і напої для спортсменів, космонавтів, тощо. До VI класу доцільно віднести постійно зростаючу групу біологічно активних добавок (нутріцевтиків та парафармацевтиків). VII клас становлять харчові добавки (близько 30 груп), які все ширше використовують у харчовій промисловості. У кінці ХХ ст. виробництво харчових добавок стало потужною, постійно зростаючою галуззю багатотоннажного виробництва.
3. Фізико-хімічні властивості білків

Властивості білків визначаються хімічним складом, розмірами і формою молекули. Білки мають молекулярну масу від 6 тисяч до мільйону і більше (для 6ілків-олігомерів).

Розчинність. Фібрилярні білки не розчиняються у воді, так як містять переважно гідрофобні радикали, рівномірно розташовані вздовж витягнутої молекули. Глобулярні білки утворюють гідрофільні колоїди з розміром частинок 1-100 нм, в яких молекули води оточують глобули гідратними оболонками і взаємодіють з полярними групами на їх поверхні.

Дія дегідратуючих речовин порушує стабільність білкових колоїдів і викликає їх коагуляцію. Тому, наприклад, вживання алкоголю приводить до порушення функцій ферментів травного тракту. Нейтральні солі у великих концентраціях також викликають коагуляцію білкових колоїдів та їх осадження (висолювання білків).

Внаслідок великого розміру білкові молекули не проходять через напівпроникні мембрани. Це дозволяє очистити білок від низькомолекулярних домішок. Суміш в мішечку з напівпроникною оболонкою поміщають в посудину з проточною водою і витримують у ньому протягом кількох діб. Цей метод називається діалізом.

Молекули білка мають заряд, який визначається кількістю дисоційованих амінокислотних радикалів при певному рН. Значення рН, при якому сумарний заряд білкової молекули дорівнює нулю, називається ізоелектричною точкою білка (рІ), а відповідний стан білка - ізоелектричним станом. В ізоелектричному стані молекули білка найлегше злипаються - коагулюють.

В більшості біологічних рідин підтримується рН біля 7. В цьому діапазоні йонізовані всі амінокислотні радикали кислотного і основного типу. Навіть невеликі зміни рН істотно впливають на ступінь їх йонізації, а отже, на зв’язки, які вони утворюють і, як наслідок, на функцію білків. Наприклад, при пониженні рН на 0,5 одиниць послаблюється сила скорочень м’язових білків, гемоглобін втрачає здатність зв’язувати кисень.

Властивість білкових молекул зв’язувати йони гідрогену робить їх найбільш важливими буферними системами організмів. За фізіологічних значень рН найбільш ефективно протидіють зміні кислотності радикали гістидину, так як їх рК близьке до 7:
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Жоден інший амінокислотний радикал не підходить на цю роль. Гемоглобін крові зв’язує за рахунок гістидинових радикалів біля 20 % загальної кількості йонів водню, які поступають в кров.

Суміш різних білків можна розділити в електричному полі за напрямком і швидкістю переміщення молекул з різним зарядом. Цей метод називається електрофорезом.

При повільному концентруванні білки утворюють кристали характерної форми. Цю властивість використовують для виділення індивідуальних білків.

Наявність реакційно здатних функціональних груп, стабілізація просторової структури слабкими взаємодіями, а також великі розміри молекул роблять білки дуже чутливими до дії зовнішніх факторів. Порушення унікальної природної конформації молекули, що відбувається внаслідок розриву нековалентних зв’язків і приводить до втрати біологічної активності, називається денатурацією.

Розглянемо дію головних денатуруючих факторів.

Вплив температури. Білки переважно втрачають свою конформацію при температурі вище 50-60°С, хоч відомі термофільні бактерії, білки яких витримують і вищі температури. Найбільш чутливі до підвищення температури водневі зв’язки. При температурі нижче 25° послаблюються гідрофобні взаємодії. В межах фізіологічних температур зміна просторової структури приводить лише до зміни біологічної активності, а не до її втрати. Особливу чутливість до зміни температури проявляє білок сполучної тканини колаген,  який денатурує при температурі на 20-30° меншій, ніж більшість білків, і лише на 1-2° вищій від температури тіла. Колаген дощових черв’яків, які живуть при 20°С, денатурує при 22°С, колаген коропа з теплих водойм (температура води 28 – 300 С) - при 29-32°С.  Така подібність температури тіла і денатурації колагену має пристосувальне значення. Стан молекул на межі денатурації полегшує розщеплення їх в процесі обміну і покращує їх взаємодію при утворенні фібрил та їх скороченні.

Таке явище ми спостерігаємо, наприклад, при варінні яєць.

Вплив рН середовища. При екстремальних значеннях рН білки денатурують внаслідок зміни заряду функціональних груп. Однак осадження білку при цьому не спостерігається, оскільки молекули мають значний однойменний заряд і взаємно відштовхуються.

Денатуруючу дію на білки мають також деякі речовини з тих, що утворюють з ними солі. Це трихлороцтова та хлорна кислоти, катіони важких металів (Pb2+, Cu2+ та інші). При їх дії спостерігається осадження білків.

При денатурації первинна структура білків не порушується і в деяких випадках денатурований білок відтворює свого природну конформацію - відбувається ренатурація. Отже денатурація може бути необоротна і оборотна.
