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Технологические добавки и улучшители для производства продуктов из растительного сырья включает в себя учение о композиции натуральных или идентичных натуральным биологически активных веществ, предназначенных для непосредственного приема с пищей или введения в состав пищевых продуктов с целью обогащения рациона отдельными пищевыми или биологически активными веществами и их комплексами.

Нутрицевтики - биологически активные добавки к пище, применяемые для коррекции химического состава пищи человека (дополнительные источники нутриентов: белка, аминокислот, жиров, углеводов, витаминов, минеральных веществ, пищевых волокон).

Парафармацевтики - биологически активные добавки к пище, применяемые для профилактики, вспомогательной терапии и поддержки в физиологических границах функциональной активности органов и систем.

Качество биологически активных добавок к пище - совокупность характеристик, которые обусловливают потребительские свойства, эффективность и безопасность биологически активных добавок к пище.

Предмет технологические добавки и улучшители для производства продуктов из растительного сырья – позволит будущим выпускникам приобрести необходимые знания по использованию пищевых микроингредиентов: пищевых добавок, ароматизаторов, технологически вспомогательных средств.


1. Цели и задачи дисциплины.
Цель дисциплины – формирование у обучающихся необходимых теоретических знаний об основных микроингредиентах, их классификации, составе, роли в пищевых технологиях и питании, оценке с точки зрения токсикологии и медико-биологических требований.
Задачи курса – дать обучающимся знания о роли пищевых, биологически активных добавок и улучшителей в создании продуктов питания; об основных группах пищевых добавок, обеспечивающих внешний вид, текстуру, вкус и аромат, сохранность продуктов питания; о технологических функциях и механизмах действия пищевых добавок, способах их внесения и эффективности использования с позиций современных представлений о составе, строении и взаимодействии с другими компонентами пищевого сырья, их поведении в пищевых системах; о стандартизации и сертификации пищевых, биологически активных добавок и продуктов с их содержанием.

2. Методические указания по изучению дисциплины.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
знать:
- цели и задачи введения технологических добавок и улучшителей; 
– технологические функции добавок и улучшителей;
– классификацию технологических добавок и улучшителей. уметь:
владеть:
– навыками различения функциональных классов пищевых технологических добавок и улучшителей;
– навыками пользования документацией, регламентирующей применение технологических добавок и улучшителей.

3. Тематический план дисциплины.
Раздел 1. Введение
1.1 Предмет, задачи введения технологических добавок.

Раздел 2. Вещества, изменяющие структуру и физико-химические свойства пищевых продуктов
2.1 Основные функциональные характеристики и области применения технологических добавок этой группы. Механизм действия. Способы применения.
Раздел 3. Вещества, изменяющие структуру и физико-химические свойства пищевых продуктов
3.1 Эмульгаторы, стабилизаторы, пенообразователи. Пищевые поверхностно-активные вещества (ПАВ). Дифильное строение молекул ПАВ, определяющее их технологические свойства. Ионные и неионные ПАВ. Основные группы пищевых ПАВ. 
3.2 Пищевые добавки, применяемые для интенсификации технологического процесса производства хлеба и хлебобулочных изделий.
3.3 Технологические пищевые добавки: улучшители качества хлебобулочных изделий. Мучные заварки; направления использования заварок; методы заваривания муки; приготовление заварок. Улучшители окислительного действия для укрепления теста: L-аскорбиновая кислота (Е300) (строение, механизм действия, способ применения); персульфат аммония (Е517) (строение, механизм действия, способ применения); азодикарбонамид (Е927а) (строение, механизм действия, способ применения). Улучшители окислительного действия для укрепления теста: пероксид кальция (Е930) (строение, механизм действия, способ применения); глюкозооксидаза (Е1102) (строение, механизм действия, способ применения); пероксид бензоила (Е928) (строение, механизм действия, способ применения); энзиматически активная соевая мука (механизм действия, способ применения); окисленный крахмал (Е1404) (строение, механизм действия, способ применения).
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5. Задания для выполнения контрольной работы
Контрольная работа включает в себя ответы на 3 теоретических вопроса согласно таблице:
	Вариант
	Номера вопросов

	1
	1
	11
	21

	2
	2
	12
	22

	3
	3
	13
	23

	4
	4
	14
	24

	5
	5
	15
	25

	6
	6
	16
	26

	7
	7
	17
	27

	8
	8
	18
	28

	9
	9
	19
	29

	0
	10
	20
	30



Вопросы:

1. Общие понятия о пищевых добавках.
2. Классификация пищевых добавок.
3. Гигиеническая регламентация пищевых добавок в продуктах питания.
4. Процедура установления безопасности пищевых добавок.
5. Общие подходы к подбору и применению пищевых добавок.
6. Натуральные и идентичные натуральным пищевые красители.
7. Синтетические пищевые красители.
8. Методология подбора и применения пищевых красителей.
9. Технологические особенности использования пищевых красителей.
10. Стабилизаторы (фиксаторы) окраски.
11. Натуральные эфирные масла и олеорезины.
12. Пищевые ароматизаторы.
13. Методология подбора вкусоароматической добавки.
14. Усилители вкуса и аромата.
15. Общие понятия о подсластителях и сахарозаменителях.
16. Применение подсластителей и сахарозаменителей.
17. Общие понятия об эмульгаторах.
18. Применение эмульгаторов в пищевых продуктах.
19. Общие понятия о загустителях и гелеобразователях.
20. Товарные формы и применение загустителей и гелеобразователей.
21.Понятие о консервантах.
22. Применение консервантов.
23. Методология подбора консерванта для конкретного продукта.
24. Технологическое назначение антиокислителей и защитных газов.
25. Применение антиокислителей и защитных газов.
26. Уплотнители и влагоудерживающие агенты.
27. Антислеживающие агенты и пленкообразователи.
28. Вещества, ускоряющие и облегчающие ведение технологических процессов. Номенклатура.
29. Регуляторы кислотности и пеногасители.
30. Разрыхлители, разделители и экстрагенты.
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