Питання до іспиту 

1. Пептидний зв’язок і побудова білкової молекули.
2. Характеристика типів хімічного зв’язку .
3. Класифікація білку та наявність його у харчових продуктах 
4. Характеристика біохімічних властивостей водорозчинних вітамінів 
5. Структури білку 
6. Амінокислоти.Класифікація.Структура.
7.  Замінні та незамінні амінокислоти 
8.  Білки Класифікація
9. Амінокислотний скор білку
10. Біологічна і харчова цінність білку.
11. Прості та складні вуглеводи.Біохімічна характеристика. 
12. Поліцукриди та пектинові сполуки харчових продуктів .Біохімічні особливості. 
13. Обмін поліцукридів.
14. Функції   та обмін білків. 
15. Характеристика основних класів неорганічних сполук
16. Характеристика біохімічних властивостей жиророзчинних  вітамінів 
17. Процес ферментації 
18. Гідрогенізація жирів.
19.  Рефрактометрія, фотометрія, спектроскопія та хроматографічні методи. 
20. Особливості псування жирів.   .
21. Біологічна цінність жирів та їх функції .Структура
22. Обмін жирів.
23. Класифікація і будова ліпідів
24. Амінокислоти .Хімічні властивості
25. Типи ферментів. Вплив ферментів на протікання ферментативних реакцій
26. Характеристика бензолу. Структура і хімічні властивості
27. Характеристика  фенолу .Структура і хімічні властивості.
28. Характеристика рідкого жиру 
29. Моно- і дицукриди. Хімічні властивості.
30. Хімічна складова  поліцукридів..
31. Насичені, ненасичені карбонові кислоти.Структура і хімічні властивості
32. Циклічні та ароматичні карбонові кислоти.Структура і хімічні властивості
33. Класифікація і будова простих спиртів.Хімічні властивости  
34. Класифікація і будова складних спиртів. Хімічні властивости  
35. Хімічні властивості кетоспирту-фруктоз
36 Хімічний потенціал.Гомо- і гетерогенні системи.
37 Типи розчинів та їх технологічне значення
38 Дисперсне середовище.Колоїдний розчин.
39  Перший закон термодинаміки.Енергетичні ефекти хімічних процесів
40. Другий закон термодинаміки.Мимовільні, оборотні та незворотні  хімічні процеси
41 Третій закон термодинаміки . Ентропія і теплоємкість. 
42.  Вплив ферментів на протікання ферментативних реакцій 
43.  Хімія твердих речовин 
44  Типи хімічних зв’язків  у органічних сполуках 
45  Особливості засвоєння вуглеводів
46 Біохімічні та органолептичні методи. Технологічний , реєстраційний та розрахунковий методи аналізу
47 Мікроелементи: мікробіогенні  та ультрабіогенні речовини 
48  Водний баланс.рН середовища.
48 Класифікація солей.
49 Охарактеризуйте насичені та ненасичені  жирні кислоти
50 Охарактеризуйте структуру складних ефірів.
51 Хімічні властивості солей
52 Гідроліз жирів
53 Гомологі бензолу: структура та використання .
54 Охарактеризуйте ненасичені жирні кислоти
55 Олігоцукриди .Використання.
56 Характеристика мінеральної складової продуктів харчування
57 Амфотерні властивості амінокислот
58 Гідроліз солей.
59 Характеристика твердого жиру.
60 Хімічні властивості ферментів  
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