
Аннотация рабочей программы дисциплины 
«Биотехнология в производстве пищевых 

продуктов» 
 

Целью освоения дисциплины «Основы биотехнологии продуктов 
питания» является формирование научного мировоззрения о принципах 
пищевой биотехнологии, о многообразии биотехнологических приёмов и 
методов получения пищевых продуктов, конструирования новых пищевых 
продуктов, а также создания новых активных форм продуцентов и источников 
пищевого сырья, отсутствующих в природе, биотехнологического синтеза 
веществ и биоконверсии малоценного сырья. 

 
Задачи дисциплины 
– реализовывать технологии хранения и переработки продукции 

растениеводства; 
- Применять достижения пищевой биотехнологии в производстве 

пищевых продуктов. 
 
 

СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 
 
Тема 1   
Сырьевые ресурсы биотехнологии. Общие принципы подбора источников сырья для 

пищевых биотехнологических производств. Основные виды сырья и вспомогательных 
материалов. Источники углерода, азота и фосфора, как основных компонентов питательных 
сред. Характеристика комплексных обогатителей питательных сред. Классификация 
питательных сред для культивирования микроорганизмов, используемых в пищевой 
биотехнологии. 

 
Тема 2  
Методы получения промышленных штаммов микроорганизмов. Общие требования, 

предъявляемые к культивируемым в промышленных условиях микроорганизмам. 
Источники получения промышленных штаммов продуцентов. Микроорганизмы, 
использующиеся в бродильных производствах для получения практически ценных 
продуктов, их биохимическая деятельность. Использование дрожжей, плесневых грибов и 
бактерий в пищевой промышленности. 

 
Тема 3 
Понятие ферменты и ферментные препараты. Ферменты животного и растительного 

происхождения. Ферменты, получаемые микробным синтезом. Иммобилизация ферментов. 
Выделение и очистка высокомолекулярных продуктов из клеточной биомассы. 

Выделение из культуральной жидкости БАВ, содержащихся в малых количествах. 
Получение товарных форм препаратов. 

Биологические процессы при получении лактазы и безлактозного молока. 
Биотехнологические процессы при производстве мяса. Биотехнологические процессы при 
производстве соков. 

 
Тема 4.  
Получение пищевых веществ методами биотехнологии. Перспективы получения 

пищевого белка методами биотехнологии. Технология получения белково-витаминных и 
белково-липидных концентратов на основе биомассы дрожжей. Получение биологически 
активных добавок к пище и пищевых добавок методами биотехнологии. Получение 
препаратов нутрицевтиков, пара-фармацевтиков и пробиотиков методами биотехнологии. 



Направления использования БАД в технологии функциональных продуктов питания. 
Биотехнологические процессы получения пищевых красителей. Биотехнологические 
процессы получения интенсивных подсластителей и сахарозаменителей, усилителей вкуса. 
Ароматизаторы 

 
Тема 5  
Применение ферментативных препаратов в перерабатывающих и пищевых 

производствах. Ферменты, используемые для получения рекомбинантных ДНК. Источники 
генов. Векторы, применяемые в генной инженерии. Конструирование ДНК и введение ее в 
клетку. Основные задачи и перспективы генной инженерии по созданию 
геномодифицированных организмов. Классификация трансгенных организмов по признакам. 
Потенциальная опасность применения трансгенных культур. Основные методы контроля 
генетической конструкции. Международная и национальная система безопасности 
получения, использования, передачи и регистрации геномодифицированных организмов. 

 
Тема 6 . 
Безопасность пищевых производств и пищевой продукции.  
Контроль качества биотехнологической продукции и валидация 

биотехнологического процесса, помещений и оборудования. Медико-биологическая оценка 
новых видов пищевой продукции, полученной из ГМИ и их маркировка. Стандарты качества 
и безопасность биотехнологической продукции. 

Тема 7. 
Биотехнология отдельных пищевых производств.  
Биотехнологические процессы при получение уксусной, лимонной, молочной и 

винной кислот. Биотехнологические процессы при консервирование плодоовощной 
продукции (квашение). Биотехнологические процессы при получении аминокислот, 
пищевых кислот, витаминов и БАВ. 

 
ОБЪЕМ ДИСЦИПЛИНЫ – 4 зачетных единиц.  

ФОРМА ПРОМЕЖУТОЧНОГО КОНТРОЛЯ –экзамен 


