
Анотація 
1. Технологія полісахаридів та їх застосування в харчовій промисловості. 
2. Лектор доцент Степанова Тетяна Михайлівна 
3. Кількість годин - (загальне - 90, ЛК - 14, ЛБ - 30, СР - 46). 
4. Кількість кредитів - 3 
5. модулів - 2 
6. Змістовних модулів - 2 
7. Вид підсумкового контролю - залік 
 
Мета: формування у студентів сукупності теоретичних знань і практичних навичок з питань технології 
виробництва полісахаридів різного походження та їх використання в різних галузях харчової 
промисловості. 
Завдання: набуття студентами теоретичних знань та практичних навичок з питань характеристики і 
вимог до сировини для виробництва полісахаридів, його хімічного складу, основних технологічних 
операцій, вимог до якості готової продукції, сучасних вітчизняних і закордонних технологій переробки 
сировини, механізму гелеутворення і використання полісахаридів в різних областях харчової 
промисловості. 

Зміст 
1. Введення. Загальні положення, номенклатура, класифікація полісахаридів 
2. Крохмаль та крохмалепродукти 
3. Камеді наземних рослин 
4. Полісахариди червоних і бурих морських водоростей 
5. Полісахариди мікробіологічного походження 
6. Пектини і пектинові речовини 
7. Полісахариди ракоподібних. 
 

Перелік знань і практичних навичок по закінченню вивчення модуля. 
В результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен: 
знати: поняття, визначення, основні терміни полісахаридів, фізико-хімічну суть процесів, які лягли в 
основі технології полісахаридів різного походження, зумовили відповідне апаратурнеоформлення, 
хімічну будову, фізико-хімічні властивості і функції полісахаридів для використання їх в різних галузях 
харчової промисловості; 
вміти: проводити оцінку показників якості полісахаридів різного походження, володіти методикою 
контролю якості окремих полісахаридів, працювати з лабораторними приладами, які 
використовуються для аналізу, налаштовувати їх, обчислювати отримані результати, надавати 
рекомендації щодо використання полісахаридів в різних технологіях харчової продукції 
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