Вопросы к экзамену по дисциплине
«Научные основы использования нетрадиционных видов пищевого сырья»

1.	Социально-экономическая значимость вовлечения новых видов сырья в производство пищевых продуктов.
2.	Нетрадиционное пищевое сырье, как инструмент для разработки новых видов продуктов питания.
3.	Характеристика растительного сырья, как потенциального источника биоактивных компонентов.
4.	Регламентация использования биоактивных компонентов растительного происхождения в продуктах питания.
5.	Основные виды лекарственных трав.
6.	Перспективные источники полноценного растительного белка.
7.	Основные полезные биологически активные компоненты растений. Их роль в питании человека.
8.	Сохранность биологически активных компонентов при технологической обработке.
9.	Характеристика вторичного сырья, как источника полноценного белка.
10.	Технологическая характеристика нетрадиционных видов молока.
11.	Фитокомпоненты, как перспективное сырье для обогащения продуктов питания.
12.	Особенности производства молочных продуктов из козьего молока.
13.	Особенности производства молочных продуктов из овечьего молока.
14.	Особенности производства молочных продуктов из кобыльего молока.
15.	Производство диетических молочных десертов с использованием молочной вытяжки стевии.
16.	Производство молочной продукции функциональной направленности за счет использования фитокомпонентов.
17.	Функционально-технологические свойства нетрадиционного мясного сырья.
18.	Особенности производства мясных продуктов из оленины.
19.	Особенности производства мясных продуктов из конины.
20.	Применение вторичного молочного сырья в технологии мясных продуктов.
21.	Перспективы создания комбинированных мясо-растительных продуктов для лечебно-профилактического питания.
22.	Использование белковых препаратов на основе пищевой крови в технологии эмульгированных колбас.
23.	Использование белковых препаратов на основе коллагена в технологиях мясопродуктов.
24.	Методы обеспечения стабильности качества и безопасности у готовой продукции, выработанной с применением нетрадиционного пищевого сырья.
25.	Общие понятия о трансгенных организмах. Генная инженерия белка.
26.	Генная инженерия в технологии возделывания сельскохозяйственных культур.
27.	Генная инженерия в технологии выращивания сельскохозяйственных животных и рыбоводстве.
28.	Проблема безопасности генно-модифицированного сырья.
29.	Основные технологические преимущества генно-модицицированного сырья растительного происхождения.
30.	Основные технологические преимущества генно-модицицированного сырья животного происхождения.
31.	Использование обработанной пшеницы для производства функциональных мясных и молочных продуктов.
32.	Возможности использования обработанных пшеничных отрубей для стабилизации фаршевых систем.
33.	Использование пищевых свекольных волокон для стабилизации продуктов из свинины с нестандартным ходом автолиза.
34.	Производство кондитерских изделий на основе продуктов переработки крови убойных животных.
35.	Производство взбитых коктейлей на основе плазмы крови убойных животных.
36.	Направления использования пророщенных семян чечевицы в качестве обогатителя мясных и молочных продуктов.
37.	Использование форменных элементов крови убойных животных для окрашивания колбасных изделий.
38.	Оценка потенциала источников растительных белков для производства продуктов питания.
39.	Использование шрота семян зернобобовых культур для производства йогуртов с функциональной направленностью.
40.	Перспективы использования гидролизатов кератинсодержащего сырья в производстве продуктов питания.
41.	Возможности получения аналогов молочных напитков из нетрадиционного сырья растительного происхождения.
42.	Характеристика биотехнологического потенциала гидробионтов.
43.	Технология получения гидролизата коллагена с использованием фермента коллагеназа. Значение для пищевой промышленности.
44.	Использование компонентов крови убойных животных в производстве заменителей цельного молока.
45.	Новые виды продуктов питания на основе крови сельскохозяйственных животных.
46.	Технология получения белково-жировых эмульсий на основе вторичного сырья животного происхождения и белковых растительных изолятов.
47.	Перспективы создания белковых субстанций из непищевых продуктов переработки кроликов.
48.	Предложить технологию производства витаминизированных кисломолочных напитков с использованием экстрактов лекарственных трав.
49.	Технология фракционирования молока за счет использования анионных полисахаридов. Направления использования получаемых сырьевых фракций.
50.	Перспективы использования нативных сывороточных белков при производстве функциональных продуктов питания, в том числе пониженной калорийности.

Практико-ориентированные задания:

1.	Разработать технологическую схему производства кисломолочных напитков из кобыльего молока.
2.	Предложить состав и разработать технологическую схему производства творога с фитодобавками.
3.	Разработать технологическую схему производства деликатесного мясопродукта с использованием фермента трансглютаминазы.
4.	Разработать технологическую схему производства мясных полуфабрикатов с использованием топинамбура.
5.	Разработать технологическую схему производства мясных полуфабрикатов с использованием ламинарии.
6.	Разработать технологическую схему производства мясных полуфабрикатов с использованием пектина.
7.	Предложить технологическую схему использования ячменного солода для производства кисломолочных напитков.
8.	Разработать технологическую схему производства рыбных сосисок.
9.	Разработать технологию производства рыбного белкового изолята из мало-используемой товарной прудовой рыбы.
10.	Разработка рецептур и технологии вареных колбас, обогащенных кароти-ноидами, витамином и коферментом Q10.
11.	Обосновать способы и предложить технологическую схему повышения ста-бильности мясной эмульсии при производстве группы вареных колбас за счет использо-вания растительных компонентов.
12.	Разработать схему получение белковых препаратов путем культивирования гриба Penicillium Roqueforti на жидкой питательной среде.
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9. Пищевая промышленность (периодическое издание).
10.  Молочная промышленность (периодическое издание).
11. Мясная индустрия (периодическое издание).
12. Международная реферативная база данных SCOPUS. http://www.scopus.com
13. Международная реферативная база данных Web of Science. http://wokinfo.com/Russian/
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Задания к контрольной работе по дисциплине
«Научные основы использования нетрадиционных видов пищевого сырья»


Вариант 1
1. Сохранность биологически активных компонентов при технологической обработке.
2. Особенности производства молочных продуктов из кобыльего молока.
Практико-ориентированное задание:
3. Разработать и обосновать технологическую схему производства вареных колбас с лечебно-профилактическими свойствами за счет использования экстрактов лекарственных трав.

Вариант 2
1. Сохранность биологически активных компонентов при технологической обработке;
2. Перспективы создания комбинированных мясорастительных продуктов для лечебно-профилактического питания;
Практико-ориентированное задание:
3. Разработать технологическую схему производства деликатесного мясопродукта с использованием фермента трансглютаминазы.

Вариант 3
1. Перспективные источники полноценного растительного белка.
2. Применение вторичного молочного сырья в технологии мясных продуктов.
Практико-ориентированное задание:
3. Обосновать способы и предложить технологическую схему повышения стабильности мясной эмульсии при производстве группы вареных колбас за счет использования растительных компонентов.

Вариант 4
1. Характеристика растительного сырья, как потенциального источника биоактивных компонентов.
2. Технологическая характеристика нетрадиционных видов молока.
Практико-ориентированное задание:
3. Разработать схему получение белковых препаратов путем культивирования гриба Penicillium Roqueforti на жидкой питательной среде.

Вариант 5
1. Регламентация использования биоактивных компонентов растительного происхождения в продуктах питания.
2. Применение вторичного молочного сырья в технологии мясных продуктов.
Практико-ориентированное задание:
3. Разработать и обосновать биотехнологическую схему глубокой переработки коллагенсодержащего сырья.

Вариант 6
1. Основные технологические преимущества генно-модицицированного сырья животного происхождения.
2. Особенности производства мясных продуктов из конины.
Практико-ориентированное задание:
3. Разработать технологическую схему производства мясных полуфабрикатов с использованием пектина.

Вариант 7
1. Направления использования пророщенных семян чечевицы в качестве обогатителя мясных и молочных продуктов.
2. Использование форменных элементов крови убойных животных для окрашивания колбасных изделий.
Практико-ориентированное задание:
3. Предложить технологическую схему использования ячменного солода для производства кисломолочных напитков.

Вариант 8
1. Перспективы использования гидролизатов кератинсодержащего сырья в производстве продуктов питания.
2. Перспективы использования нативных сывороточных белков при производстве функциональных продуктов питания, в том числе пониженной калорийности.
Практико-ориентированное задание:
3. Разработать технологическую схему производства мясных полуфабрикатов с использованием топинамбура.



ДАТЬ ПИСЬМЕННЫЕ ОТВЕТЫ НА ВОПРОСЫ И ЗАДАНИЯ ПО ВАРИАНТАМ.
ТИТУЛЬНЫЙ ЛИСТ КОТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ ОФОРМИТЬ В СООТВЕСТВИИ С ОБРАЗЦОМ.










ФГБОУ ВО СТАВРОПОЛЬСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ



Кафедра технологии производства и переработки сельскохозяйственной продукции


КОНТРОЛЬНАЯ РАБОТА

по дисциплине
Научные основы использования нетрадиционных видов пищевого сырья

Вариант №_____


[bookmark: _GoBack]Магистрант ______________________________
(курс, группа)
______________________________________
(Ф. И. О.)
                                              Направление (шифр)__________________
                                 		       Преподаватель: канд. техн. наук, доцент	
                                                                                    Омаров Руслан Сафербегович




«____»______________20__г.                                    Оценка
__________________________                            «_________________»










Ставрополь, 2023 г.
