ПРОГРАММА
Междисциплинарного экзамена для поступления в магистратуру по направлению 260100 «Технология продуктов питания»

Магистерские программы

260101.68 Пищевая химия

260102.68 Пищевые и биологические добавки

260103.68 Моделирование и оптимизация технологических процессов производства хлебобулочных и макаронных изделий

260104.68 Биотехнология алкогольных, слабоалкогольных и безалкогольных напитков

1. Программа междисциплинарного экзамена 

«Научные основы технологии хлебобулочных и макаронных изделий»
Основные принципы проведения научного эксперимента. Статистическая обработка результатов активного эксперимента. Нахождение абсолютной, относительной ошибки проведения эксперимента. Воспроизводимость экспериментальных данных.

Значение хлеба в питании человека. Основные виды хлебобулочных изделий. История хлеба. Основные этапы создания хлебопекарной промышленности России.

Основные стадии процесса производства хлебобулочных изделий. Технологическая схема производства пшеничного хлеба. Технологическая схема производства ржаного и ржано-пшеничного хлеба.

Показатели хлебопекарных свойств пшеничной и ржаной муки. Показатели качества пшеничной и ржаной муки, определяемые в соответствии с требованиями ГОСТов. Методы регулирования технологических свойств хлебопекарной муки. Оптимальные параметры хлебопекарных свойств пшеничной и ржаной муки.

Цвет пшеничной и ржаной муки и способность её к потемнению при приготовлении теста.

Газообразующая способность пшеничной муки, факторы её обуславливающие. Определение технологических затрат при брожении теста.

Сахарообразующая способность пшеничной муки. Регулирование автолитической активности пшеничной муки. Методы определения автолитической активности хлебопекарной муки.

«Сила» пшеничной муки. Факторы её обусловливающие. Методы и приборы для определения «силы» пшеничной муки. Определение готовности теста при замесе и созревании. Определение оптимальной влажности теста с учетом водопоглотительной способности муки.

Крупнота помола (гранулометрический состав) пшеничной и ржаной муки. Методы и приборы для определения крупноты помола.

Процесс замеса пшеничного теста. Динамика и кинетика процесса замеса теста. 
Процессы, протекающие при созревании пшеничного теста. Изменение биотехнологических свойств теста в процессе брожения. Создание оптимальных условий для жизнедеятельности микроорганизмов при протекании процесса брожения полуфабрикатов. Определение готовности теста при брожении.

Формование, округление и вальцевание тестовых заготовок и их окончательная расстойка.
Процесс выпечки хлеба. Динамика и кинетика процесса выпечки хлебобулочного изделия. Определение готовности хлеба в процессе выпечки. 

Процесс черствения хлеба. Факторы, влияющие на черствение хлеба. Методы определения степени черствости хлеба.

Приборы для технохимического контроля производства хлебобулочных изделий.
Пищевая ценность хлеба. Энергетическая ценность хлеба, факторы её обусловливающие. Биологическая ценность хлеба и его биологическая  эффективность. Витаминная и минеральная  ценность хлеба. Пути повышения пищевой ценности хлеба.

Ассортимент хлебобулочных изделий.
Сырье, используемое для производства макаронных изделий.

Макаронные свойства пшеничной муки и их влияние на качество макаронных изделий.

Технологический контроль сырья на производстве.

Составление и расчет рецептуры макаронного теста.

Формование макаронных изделий.

Сушка макаронных изделий, режимы сушки и их влияние на качество готовых изделий.

Пищевая и энергетическая ценность макаронных изделий.

Дефекты и способы их устранения у макаронных изделий.

Нормирование расхода сырья в макаронном производстве. Технологические затраты и потери и пути их снижения.

Технологический и микробиологический контроль макаронного производства.

Производство нетрадиционных видов макаронных изделий

П. Химия пищи, пищевые макро и микронутриенты, их функциональные свойства и превращения при производстве пищевых продуктов

Белки.  Состав и свойства белков. Аминокислотный состав белков. Функциональные свойства белков. Углеводы.   Общая   характеристика.   Состав,   свойства,   превращение углеводов при производстве продуктов питания. Липиды. Строение и состав липидов. Основные превращения. Минеральные вещества. Роль минеральных веществ в организме.

Безопасность    пищевых    продуктов.    Классификация    чужеродных веществ. Природные токсиканты.

    Основные   группы   пищевых   ПАВ.   Характеристика   природных   и синтетических фосфолипидов. Свойства, применение. Пищевые    эмульгаторы.    Определение.    Классификация.    Свойства.
Основные технологические функции в пищевых системах. Вещества, изменяющие структуру и физико-химические свойства пищевых продуктов. Пищевые ПАВ. Фосфолипиды, химическая природа, источники получения и особенности свойств.

 Эфиры   сахарозы,   сорбитана   и   молочной   кислоты,   полисорбаты.
Эмульгаторы. Понятие о гидрофильно-липофильном балансе (ГЛБ).
Применение эмульгаторов в пищевой промышленности.

 Подсластители.        Характеристика        отдельных        представителей.
Сравнительная оценка сладкости. Особенности химической природы и
применение. Интенсивные синтетические подсластители. Характеристика аспар тама и цикламатов. Химическая природа, свойства и применение.
Сахарозаменители. Характеристика химической природы и физико-химических   свойств.   Функциональные   свойства   и   применение   в пищевой технологии. 
Усилители и модификаторы вкуса и запаха. Характеристика и сравнительная оценка свойств отдельных представителей. Пищевые ароматизаторы. Определение, классификация и особенности гигиенической оценки. Примеры ароматизаторов, химическая природа компонентов. 
Консерванты.   Роль  консервантов  в  сохранности  качества  сырья  и готовой      продукции.      Основные      представители      консервантов, химическая природа и механизм действия.
Консерванты:  сорбиновая,  бензойная кислоты,  диоксид серы и соли сернистой кислоты. Свойства и применение в пищевой промышленности. Пищевые   добавки,   замедляющие   окислительную   порчу   пищевого сырья    и    готовой    продукции.    Химическая    природа   важнейших представителей, свойства и применение. 

Технологические добавки. Определение, назначение. Классификация и применение в технологических процессах.  Схема разработки новой пищевой добавки. Регуляторы  кислотности  пищевых  систем,   химическая   природа  и функциональная    роль    при     изготовлении     продуктов    питания.
Функциональная роль кислот, щелочей, буферных солей. Применение в пищевой технологии.  Технологические добавки. Ферментные препараты гидролитического, окислительного и изомеразного действия. Цель, условия применения и свойства.

 Пищевые  добавки,  улучшающие  внешний  вид  продукта.  Пищевые красители, регуляторы цвета. Натуральные органические красители.
Химическая      структура   важнейших   представителей   натуральных органических   красителей.   Достоинства   и   недостатки   натуральных красителей. Синтетические     органические    красители.     Химическая    структура синтетических
органических
красителей: азокрасители, триарилметановые,      ксантановые,      хинолиновые      и      индиговые. Достоинства и недостатки синтетических красителей.
Цветокорректирующие       материалы.       Основные       представители.
Функциональная роль, свойства и смежные функции. 

Биологические      активные      добавки      к      пище:      нутрицевтики, парафармацевтики, эубиотики (пребиотики). 
 Витамины.   Витамины   и   витамино-подобные   вещества.   Основные физиологические      свойства      и      источники      витаминов.      Виды недостаточности         витаминов:         гиповитаминоз,         авитаминоз. Витаминизация продуктов питания.
III Процессы ферментации и биокатализа в технологии пива, алкогольных и безалкогольных напитков

Химический    состав    пивоваренного   ячменя.    Основные экстрактивные вещества. Требования к пивоваренному ячменю. Основное сырье спиртового производства. Строение зерновых культур и картофеля. Химический состав сырья. Теоретические основы процесса замачивания ячменя. Способы замачивания. Потери экстрактивных веществ. Основные     стадии     технологии    солода.     Токовое    и    пневматическое солодоращение. Показатели светлого солода.
Процесс осахаривания разваренной массы из крахмалсодержащего сырья. Ферменты, участвующие в процессе осахаривания.

Сушка солода. Основные стадии. Физиологические, биохимические, физико-химические и химические процессы, протекающие в солоде при сушке. Требования  к  воде  в  производстве  безалкогольных  напитков.   Способы обработки воды. Технологическое оборудование водоподготовки.
Биохимические   и   химические   процессы,   происходящие   при   брожении. Способы сбраживания пивного сусла. Характеристика   рас   пивных   дрожжей.   Строение   дрожжевой   клетки. Факторы, влияющие на рост и размножение дрожжей. Дображивание пива.  Процессы,  протекающие  при  дображивании пива. Оборудование    отделения    дображивания. Интенсификация    процессов главного брожения и дображивания. Стабилизация пива. Виды и химический состав помутнений пива. Вкусовая стойкость пива. Фильтрование    и   розлив   пива.    Механизмы    осаждения   частиц   при фильтровании   пива.   Виды   фильтров.   Фильтрующие   материалы.   Роль кислорода при фильтровании. Микроорганизмы     -  вредители     бродильного  производства  и  пути  их проникновения. Особые    способы    приготовления    пива.    Высокоплотное    пивоварение. Приготовление безалкогольного пива.
Аппаратурно-технологическая      схема      получения      водок.      Способы приготовления водно-спиртовых растворов. Процессы, происходящие при смешивании спирта с водой.  Ферментные    препараты    в    спиртовом    производстве.    Требования    к ферментным препаратам.  Аппаратурно-технологическая схема получения ферментных препаратов. Аппаратурно-технологическая        схема        получения        и        основные технологические   стадии   получения   безалкогольных   напитков.   Расчет купажа. 

Ароматические вещества. Теория запаха. Эфирные масла, углекислотные экстракты, эссенция. Приготовление  квасного сусла.  Способы  и  стадии  получения квасного сусла. Характеристика микроорганизмов для приготовления кваса. Кипячение сусла с хмелем. Физико-химические процессы при кипячении сусла с хмелем. Способы внесения хмеля и хмелепродуктов.  
