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ВВЕДЕНИЕ

Настоящая программа вступительного экзамена в аспирантуру по направлению подготовки 19.06.01 «Промышленная экология и биотехнологии» профильная направленность «Технология мясных, молочных и рыбных продуктов и холодильных производств» отражает современное состояние данного научного направления и включает важнейшие разделы, знание которых необходимо для поступления в аспирантуру.

В основу настоящей программы положены следующие дисциплины: «Пищевая химия», «Принципы и способы консервирования сырья животного происхождения», «Научные основы производства мясопродуктов», «Физико-химические и биохимические свойства мяса и мясных продуктов», «Технология мяса и мясных продуктов», «Микробиология мяса и мясных продуктов», «Технология функциональных мясных продуктов», «Пищевые добавки в мясной отрасли», «Научные основы производства продуктов из водных биоресурсов», «Технология переработки водорослей» «Сырье и материалы рыбной промышленности», «Технология продуктов из водных биоресурсов», «Микробиология рыбы и рыбных продуктов», «Технология функциональных продуктов из водных биологических ресурсов», «Пищевые добавки в рыбной отрасли», «Технологический потенциал водных биоресурсов», «Технология кормовых, технических и биологически активных продуктов из водных биологических ресурсов».
1. ТЕХНОЛОГИЯ МЯСА И МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ
1.1 Первичная переработка скота 

Транспортировка скота, птицы и подготовка к убою, их влияние на качество мяса. Понятие и способы оценки категорий упитанности сельскохозяйственных животных и птицы. 
Способы оглушения и убоя, их преимущества и недостатки. Технологические операции по разделке туш. 

Способы консервирования крови. Требования к сырью и готовой продукции. 

Классификация шкур. Способы консервирования и их влияние на качество и сохранность шкур. 
Кишечное сырье. Технология обработки и консервирования кишок. Техническое сырье. Классификация. Способы переработки. Ассортимент готовой продукции и требования, предъявляемые к ней.

1.2. Состав, свойства, и пищевая ценность продуктов убоя сельскохозяйственных животных 
Понятие мяса. Качество и пищевая ценность мяса. Требования к качеству мясного сырья, используемого на производство продуктов детского питания. 

Мышечная, жировая, соединительная, костная ткани, кровь. Строение, химический состав, технологические свойства и пищевая ценность.

Особенности химического и тканевого состава субпродуктов. Пищевая ценность субпродуктов. Ассортимент продукции, вырабатываемой с использованием субпродуктов.

Мясо птицы. Особенности тканевого, химического состава и свойства мяса птицы. Пищевая ценность. Требования к качеству.

1.3. Холодильная обработка и хранение мяса и мясных продуктов 

Классификация мяса по термическому состоянию. Понятие охлажденного, подмороженного, замороженного и размороженного мяса. Обоснование выбора способа холодильной обработки мяса в зависимости от условий и целей производства, вида вырабатываемой продукции. Процессы, протекающие в мясе при охлаждении, замораживании, размораживании.
Охлаждение мяса. Способы охлаждения, техника и режимы процесса охлаждения. 
Замораживание мяса. Анализ способов и режимов замораживания с точки зрения влияния на качество мясного сырья. 
1.4. Автолитические изменения мяса
Стадии автолиза. Изменения физико-химических, биохимических и технологических свойств мышечной ткани в ходе автолиза. Факторы, влияющие на скорость и глубину автолитических изменений мышечной ткани. Роль тканевых ферментов и неферментативных процессов в послеубойном созревании мяса.

Причины отклонений в характере развития автолиза мяса. Характеристика и свойства PSE и DFD- сырья. 
1.5. Механическая обработка и посол мясного сырья 

Способы измельчения сырья при производстве различных видов мясных продуктов. 

Виды и способы посола мяса, применяемые при производстве колбасных изделий и цельномышечных продуктов. Цветообразование мяса при посоле. 
Посол мяса для производства колбас рассолом, с применением вибровоздействий и других интенсифицирующих факторов. Влияние температуры на скорость проникновения посолочных веществ. Способы шприцевания мясного сырья рассолом. 

Механическая обработка соленого сырья при производстве цельномышечных продуктов. Изменение биохимических, физико-химических и структурно-механических свойств мясного сырья при измельчении, перемешивании и посоле. 
Шприцевание колбасных фаршей. Дефекты шприцевания и причины возникновения. 

Виды, характеристика и свойства колбасных оболочек.

1.6. Тепловая обработка мясопродуктов 

Виды и способы тепловой обработки мясопродуктов. Процессы, протекающие в продукте при термообработке. 
Цветообразование мясных продуктов. Стабилизаторы цвета. Дефекты окраски продуктов и возможные причины их возникновения.
Стерилизация баночных консервов. Формула стерилизации. Факторы, влияющие на продолжительность стерилизации.

Способы копчения. Их сущность и назначение. Процессы, протекающие при копчении. Факторы, влияющие на состав коптильного дыма и качество продукции.

Охлаждение готовых изделий. Назначение процесса, способы охлаждения. Влияние охлаждения на качество готовой продукции. Хранение готовых продуктов, процессы протекающие при хранении.

1.7. Сушка мясопродуктов
Сушка как способ консервирования. Способы сушки, применяемые в технологии мясных продуктов.

Сушка колбасных изделий, Совокупность процессов, протекающих в продукте в период сушки: обезвоживание, ферментативные процессы, агрегационные явления, формирование структуры, стабилизация окраски.

Сублимационная и вакуумная сушка. Теоретические основы. Условия и продолжительность хранения обезвоженного мяса.

1.8. Основные принципы создания продуктов детского, диетического питания и технология специальных продуктов
Специфические технологические процессы изготовления консервов и колбасных изделий. Система контроля качества сырья, производства и готовой продукции.
Перспективные направления создания мясных продуктов для геродиетического, профилактического и лечебного питания. 
1.9. Пищевые добавки
Понятие пищевые добавки. Целесообразность использования пищевых добавок. Классификация пищевых добавок. Основные характеристики добавок, применяемых при изготовлении мясных продуктов. 

2. ТЕХНОЛОГИЯ МОЛОКА И МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ
2.1. Молоко как сырье для молочной промышленности
Первичная обработка и транспортирование молочного сырья на молочные предприятия. Пороки молока, причины возникновения и меры их предупреждения. 

Компоненты молока, их характеристика. Физико-химические свойства молока. Технологические свойства молока.

Современные методы оценки качества молока (содержание отдельных компонентов, физико-химических свойств и санитарно-гигиенических показателей). Терминология и классификация молока и молокосодержащих продуктов, в том числе продуктов со сложным сырьевым составом и аналогов молочных продуктов.

2.2. Общие технологические процессы для производства молочных продуктов 

Приемка и очистка молока на заводах. Влияние механической обработки и условий промежуточного хранения на свойства молока.
Сепарирование. Теоретические основы сепарирования. 
Нормализация молока. Сущность нормализации. Способы и расчеты нормализации для различных видов молочной продукции.

Гомогенизация. Теоретические основы гомогенизации. Технологические режимы гомогенизации, способы ее осуществления. Влияние гомогенизации на свойства молока. Раздельная и двухступенчатая гомогенизация молока. 
Тепловая обработка молока. Назначение и режимы тепловой обработки молока. Охлаждение и замораживание молока, способы осуществления процессов. Способы и режимы тепловой обработки. Физико-химические изменения молока в процессе тепловой обработки. 
2.3. Технология продуктов цельномолочной отрасли молочной промышленности
Факторы, определяющие оптимальный ассортимент продуктов и тенденции его формирования. Ассортимент питьевого пастеризованного и стерилизованного молока и сливок.

Теоретические основы выбора режимов тепловой и механической обработки сырья для производства продуктов (очистка, сепарирование, гомогенизация, пастеризация, стерилизация). Основное оборудование и аппаратурно-технологические схемы производства.

Молочные напитки. Их характеристика, назначение, тенденции производства.

Молочные десерты. Их характеристика, назначение, тенденции производства.

2.4. Технология кисломолочных напитков и продуктов
Кисломолочные напитки. Классификация по видам закваски; способам производства; способам обработки молока перед заквашиванием. 
Биохимические основы производства кисломолочных напитков.
Технология творога и творожных изделий. Классификация, химический состав и свойства различных видов творога. Теоретические аспекты производства творога. Способы, технологические процессы производства творога различных видов. Пороки творога и творожных изделий, причины возникновения и меры их предупреждения.

Технология сметаны. Направления совершенствования технологии и повышения качества сметаны. Физико-химические основы производства сметаны. Роль фазовых превращений жира, состояния и количества белковых веществ и других факторов в формировании консистенции сметаны. Причины возникновения пороков сметаны и меры их предупреждения.

2.5. Технология молочных консервов
Теоретические основы и принципы консервирования молока: биоз, абиоз, анабиоз. Классификация молочных консервов. Основные процессы производства молочных консервов, их теоретическое обоснование, закономерности и режимы. Изменение компонентов, свойств молока в зависимости от режимов и способов тепловой обработки, выпаривания и сушки. 
Изменение качества молочных консервов под воздействием различных факторов (сезон выработки, операции технологического процесса, хранение). Пороки молочных консервов и меры их предупреждения. Технологический контроль производства молочных консервов.
Структуры и свойства сухих молочных продуктов. Растворимость и восстановление сухих молочных продуктов. Теоретические предпосылки производства сухого быстрорастворимого молока. Быстрорастворимое сухое молоко и его свойства. Технология многокомпонентных и молочнорастительных сухих смесей.

2.6. Технология масла
Физико-химические основы производства масла. Закономерности процессов кристаллизации, дестабилизации и концентрирования жировой эмульсии. Особенности периодического и непрерывного сбивания. 

Высокожирные сливки как концентрированная система. Фазовые превращения в молочном жире. Технологические параметры процесса маслообразования. Классификация сливочного масла. Особенности технологии отдельных видов масла. 
2.7. Технология сыра 

Бактериальные закваски, бакпрепараты. Требования к чистым культурам: новое в принципе подбора чистых культур для заквасок в сыроделии.

Принципы классификации сыров, виды классификации сыров.

Технология плавления сыров. Общая технология плавления сыров. Сущность действия солей - плавителей и их влияние на консистенцию продукта.

2.8. Технология мороженого
Теоретические предпосылки для производства мороженого. Физико-химическая сущность процессов взбивания и замораживания смесей для мороженого. Сырье для производства мороженого. Особенности производства различных видов мороженого. Методы расчета рецептур для мороженого. Современные методы оценки качества мороженого.
2.9. Технология продуктов функционального назначения 

Перспективы, направления и гигиенические основы разработки продуктов функционального питания.

Теоретические основы создания молочных продуктов для различных возрастных групп населения, для профилактики и лечения различных заболеваний и для других целей.

Теоретические предпосылки создания продуктов для детского питания, заменителей женского молока. Классификация молочных продуктов детского питания. Виды сухих и жидких молочных продуктов для детей различного возраста. Способы приближения коровьего молока по составу и свойствам к женскому молоку. Научные основы создания продуктов для беременных женщин и кормящих матерей. 
Теоретические основы нутриентной адекватности состава пищи возрастным изменениям обмена веществ и функций организма пожилых людей. Перспективные направления в создании геродиетических молочных продуктов. Геропротекторы и их использование в продуктах для пожилых людей.

Теоретические основы создания продуктов профилактического и лечебного назначения.

Основное сырье, в том числе немолочного происхождения, макро и микронутриенты используемые в создании продуктов.

Ассортимент продуктов (безлактозные, противоанемические, антисклеротические, антиканцерогенные и др.).

3. ТЕХНОЛОГИЯ РЫБЫ И РЫБНЫХ ПРОДУКТОВ

3.1. Характеристика сырья водного происхождения 
Анатомическое строение тела гидробионтов. Классификация и краткая характеристика тканей рыб. Особенности химического состава тканей. 

Факторы, влияющие на выход съедобной части, нормирование количества отходов от разделки. Физические свойства и размерно-массовая характеристика рыб и нерыбных объектов.
Классификация и характеристика отдельных частей тела ВБР. Массовый состав тела, причины от которых он зависит, съедобные и не​съедобные части тела. Основные размерные характеристики рыб, ракообразных моллюсков. 

Химический состав ВБР. Белки: количественное содержание, состав, физико-химические свойства. Небелковые азотистые соединения, общность и различия аминокислотного состава рыб. Ферментная система. Вода и ее связь с белками. Липиды, состав и свойства. Углеводы, макро- и микроэлементы, витамины. Зависимость химического состава от различных факторов. Классификация рыбного сырья по содержанию белков, липидов и воды. Особенности химического состава ракообразных, головоногих, двустворчатых, брюхоногих моллюсков и иглокожих. 

Оценка пищевой ценности ВБР. Пищевая ценность рыбного сырья. Факторы, влияющие на качество сырья водного происхождения. Гигиеническая характеристика: паразиты (простейшие, черви, ракообразные), микроорганизмы, углеводороды, радио нуклиды, тяжелые металлы в гидробионтах. Органолептические свойства: окраска, природа красящих веществ, запах и его химические компоненты; консистен​ция, ее связь со структурой ткани. Качество ВБР: пищевая безопасность, объективные и субъективные показатели. 
Промысловые растения. Их классификация, технологическая ценность, строение. Химический состав бурых, красных и зеленых водорослей, морских трав; закономерности изменения химического состава. Состав и свойства полисахаридов, липидов, и минеральных веществ морских растений. 
3.2 Прием, хранение, транспортирование ВБР
Биологические и технологические основы хранения и перевозки живых ВБР. Условия приема и первичная обработка живых ВБР в местах лова. Устройства для хранения и транспортировки живых ВБР. Хранение в местах потреб​ления. Потери при перевозке и хранении живых ВБР. 
3.3 Теоретические основы консервирования ВБР
Принципы и способы консервирования. Принципы биоза, анабиоза, ценоанабиоза, абиоза. Классификация и характеристика способов консервирования, основанных на этих принципах. Методы консервирования. Охлаждение, замораживание, создание осмотического давления, тепловая стерилизация, применение консервантов и др. Источники энергии, механизм воздействия на биологические объекты. Сравнительная оценка способов воздействия на гидробионты с позиции сбалансированного питания, перспективы использования.

3.4 Холодильная технология ВБР
Значения холодильной обработки в рыбной промышленности, совре​менное состояние и перспективы развития. Классификация способов холодильной обработки ВБР. Номенклатура и характеристика продукции, консервированной холодом. Оценка пригодности сырья для холо​дильной обработки. Технология охлаждения и подмораживания ВБР. Технология замораживания ВБР. Холодильное хранение, транспортирования продуктов, обработанных холодом. Дефекты продуктов, обработанных холодом. Технология размораживания. 
3.5 Технология соленых продуктов 

Современное состояние и перспективы производства соленых продуктов. Ассортимент, классификация и краткая характеристика соленых продуктов. Классификация и характеристика способов посола. Оценка пригодности сырья для производства соленой продукции. Технологические схемы производства соленой продукции из ВБР. Технологические схемы производства пресервов, продуктов из икры рыб. Хранение соленой продукции. Дефекты соленой продукции, причины возникновения, способы устранения предупреждения. 
3.6 Технология сушеных и вяленых продуктов из ВБР 

Современное состояние и перспективы производства сушеных, вяленых и копченых продуктов из ВБР. Классификация и краткая характеристика сушеных, вяленых и копченых продуктов. Основы техноло​гии производства сушеных, вяленных и копченых продуктов из ВБР. Классификация и характеристика способов сушки и вяления. Оценка пригодности сырья для производства сушеной, вяленой и провесной продукции. Технологические схемы производства сушеной, вяленой и провесной продукции из ВБР. Дефекты сушеной, вяленой и провесной продукции из ВБР. Причины возникновения, способы  устранения и предупреждения.

3.7 Технология копченых продуктов из ВБР
Основы технологии производства копченой продукции из ВБР. Классификация и характеристика способов копчения. Оценка пригодности сырья для производства копченой продукции. Состав коптильного дыма, способы и условия его получения. Технологические схемы про​изводства копченой продукции. Сравнительная характеристика продукции холодного и горячего копчения, дымового и бездымного копчения. Современные способы копчения. Хранение копченой продукции. Дефекты копченой продукции, причины возникновения, способы устранения и предупреждения. 
3.8 Технология кулинарных изделий из ВБР
Современное состояние и перспективы производства кулинарной продукции из ВБР. Классификация и краткая характеристика кулинарных продуктов из ВБР. 
Технология  натуральных кулинарных продуктов из ВБР.
Технология рыбного фарша. Технологические схемы производства полуфабрикатов и формованной, структурированной продукции на основе фарша. Технологии аналоговой продукции на основе ВБР. 
Технологии рыбных паст, паштетов, масел, кулинарных изделий из икры рыб. Технологические схемы производства концентрированных кулинарных продуктов из ВБР.

Технология рыбомучных кулинарных изделий. 
Ассортимент аналоговой продукции из ВБР.
Хранение кулинарной продукции. Дефекты кулинарной продукции, причины возникновения, способы устранения и предупреждения.
3.9 Технология стерилизованных консервов из ВБР
Современное состояние и перспективы производства стерилизованных консервов из ВБР. Ассортимент и краткая характеристика стерилизованных консервов из ВБР. Оценка пригодности сырья для производства стерилизованных консервов из ВБР. Тара для консервного производства. Общая технологическая схема производства стерилизованных консервов. 

Характеристика технологических процессов подготовки сырья и материалов для производства консервов. Характеристика тепловой обработки полуфабрикатов. Специальные процессы производства консервов (приготовления бульонов, соусов, заливок; наполнения и герметично укупоривание, вакуумирование, эксгаустирование, закатывание и маркирование тары). Стерилизация консервов из ВБР. Завершающая обработка, хранение и транспортирование консервов из ВБР. Дефекты консервной продукции, причины возникновения, способы устранения и предупреждения. 
3.10 Технологии кормовой, технической и медицинской продукции из ВБР
Вторичные материальные ресурсы рыбной промышленности и их классификация. Сырьё для кормовых продуктов. Кормовая рыбная мука: способы получения и технологические схемы, пути сохранения качества муки. Кормовые рыбные гидролизаты и концентраты. Кормовые продукты из нерыбного сырья и комбинированные рыборастительные кормовые продукты. Кормовая ценность продуктов из ВБР.

Сырьё, способы получения жиров и их сравнительная оценка. Комплексное использование жирового сырья. Технологические схемы производства медицинских, пищевых, ветеринарных, технических жиров, жировых витаминных препаратов и концентратов. Оценка качества жиров и витаминных препаратов, пути сохранения их биологической ценности. 
3.11 Технологи функциональных продуктов и БАД из ВБР 

Классификация БАВ по химической природе и типу функционального действия на организм человека. Основные БАВ водорослей и трав - полисахариды, технология агара, агароида, каррагинана, альгината натрия, зостерина. Липиды гидробионтов как БАВы. БАВы рыб и беспозвоночных белковой природы: ферментные препараты, иммуностимуляторы, инсулин. Полиненасыщенные жирные кислоты. Хитин, хитозан беспозвоночных и их производные. Принципы использования БАВ в производстве функциональных продуктов. Основные понятия, определения и нормативная документация в технологии функциональны  продуктов. Биотехнологический потенциал ВБР.
4. ТЕХНОЛОГИЯ ХОЛОДИЛЬНОГО ПРОИЗВОДСТВА
4.1. Общие принципы консервирования пищевых продуктов и особенности сохранения их с помощью холода 

Основы классификации методов консервирования пищевых продуктов. Особенности действия низких температур на микроорганизмы. Действие низких температур на живую и мертвую ткань. Понятие об обратимости явлений, возникающих при действии низких температур.

Требования, предъявляемые к продуктам, предназначенным для холодильной обработки и хранения. Порядок приема и выпуска продуктов с холодильника. Контроль качества продуктов. 
4.2. Теоретические основы процесса замораживания пищевых продуктов
Отличие замораживания от охлаждения. Фазовые превращения воды при замораживании.

Классификация способов замораживания и сравнительная оценка различных способов замораживания. Пути интенсификации замораживания. Основные типы замораживающих устройств и скороморозильных аппаратов. Изменение тепловой нагрузки при замораживании. Усушка при замораживании. Пути к сокращению усушки.

Общее направление микробиологических и биохимических изменений, протекающих во время замораживания в продуктах животного происхождения и рыбы.

4.3. Холодильное хранение пищевых продуктов 

Различие в условиях и сроках хранения охлажденных и замороженных продуктов.

Основные направления физических, микробиологических, биохимических и физико-коллоидных изменений во время хранения продуктов в охлажденном и замороженном состоянии. Направления изменений в продуктах животного происхождения и ВБР при хранении и факторы, влияющие на ее величину и темп. Пути борьбы с усушкой. Перекристаллизация при хранении мороженых продуктов. Влияние условий хранения на обратимость коллоидных систем пищевых продуктов. Сроки хранения мороженых продуктов в зависимости от качественного состояния продуктов и режима хранения. Пути удлинения сроков хранения продуктов. Технические приемы.

4.4. Теоретические основы процесса отепления и размораживания пищевых продуктов 

Классификация способов отепления и размораживания и сравнительная оценка их. Обратимость процесса и максимальное обеспечение ее. Влияние биохимического состояния продукта до его размораживания на обратимость процесса. Принципы и технические приемы отепления и размораживания продуктов в зависимости от их использования. Ускорение размораживания.
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