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1. Опис навчальної дисципліни                                                 
	Найменування показників 
	Галузь знань, напрям підготовки, освітньо-кваліфікаційний рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Кількість кредитів  – 
         3,0 (ECTS)                 
	Галузь знань
       10 природничі науки    

(шифр і назва)
	За вибором

	
	
	

	Модулів –   1                  
	Спеціальність (професійне

спрямування):
102 хімія

	Рік підготовки:

	Змістових модулів – 2 
	
	    1-й
	    -

	Індивідуальне науково-дослідне завдання

______________________________________

(назва)
	
	Семестр

	Загальна кількість годин –  90                       
	
	 2  -й 
	-

	
	
	Лекції

	Тижневих годин 

для денної форми навчання:

аудиторних –   1       
самостійної роботи студента –   2,5                  
	Освітньо-кваліфікаційний рівень:

магістр

	 20  год.
	-

	
	
	Практичні, семінарські

	
	
	__ год.
	-

	
	
	Лабораторні

	
	
	 18 год.
	-.

	
	
	Самостійна робота

	
	
	52  год.
	-

	
	
	Індивідуальні завдання: не передбачено

	
	
	Вид контролю: попередній, поточний, підсумковий контроль

Екзамен 



Співвідношення кількості годин аудиторних занять до самостійної і індивідуальної роботи становить: для денної форми навчання – 1:2 
2. Мета та завдання навчальної дисципліни
Метою навчальної дисципліни є:
1) дати студенту необхідні знання про хімічні властивості, особливості будови, класифікацію, походження назв, одержання, застосування, використання, поширення природних вуглеводів та ди- і полісахаридів;

2) систематизувати і узагальнити матеріал про природні вуглеводи і полісахариди, вивчений протягом попередніх років навчання;

3) ознайомити з усіма типовими класами вуглеводів та природних ди- і полісахаридів;

4) навчити студентів правил роботи в хімічній лабораторії, техніки безпеки; набути навиків самостійної роботи з синтезу, виділення, вивчення властивостей і встановлення будови вуглеводів та ди- і полісахаридів;
Завдання дисципліни -  формувати у майбутнього фахівця хімічної промисловості та викладача хімії самостійність, системний підхід та вміння приймати оптимальні та раціональні рішення навчального,наукового та технологічного напрямку; необхідність та особливості творчого спілкування у процесі роботи із учнями і студентами, фахівцями інших спеціальностей: хіміками, інженерами-механіками, енергетиками, автоматчиками, економістами, екологами та ін. Вона готує також майбутнього спеціаліста-викладача   для роботи у науково-виробничих установах та в закладах середньої і вищої освіти.

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен 
знати: 
· класифікацію та властивості вуглеводів,цукрів та полісахаридів;
· характеристику вуглеводів, цукрів та полісахаридів, особливості їх будови, основні способи одержання та хімічні властивості;

· основних представників вуглеводів і полісахаридів  та їх властивості;

· наукові основи і сучасні способи аналізу вуглеводів та полісахаридів;

· наукові основи сучасних технологічних процесів та практику їх застосування при переробці вуглеводів та цукрі  у виноробстві та виноградарстві;
· систему та методи аналітичного хіміко-технологічного, мікро-біологічного та санітарно-гігієнічного контролю, а також мати уявлення про систему сертифікації продукції та атестації виробництва у виноробстві.
вміти: 
· навести механізм спиртобродіння вуглеводів та ди- і полісахаридів при одержанні виноробних матеріалів при використанні відповідних каталізаторів і ферментів;

· навести хімічний склад природних вуглеводів та  ди- і полісахаридів у виноградних соках і винах;
· проводити якісний та кількісний хімічний  контроль за виноградом, соком, суслом та виноградними винами, особливо за вмістом вуглеводів та цукрів.

· визначати показники технічної зрілості винограду, ампелографічної та увологічної характеристик винограду та його грона, якість плодів, ягід, а також склад вуглеводів та полісахаридів  у виноградному суслі;

· здійснювати технологічний контроль за процесом  вино бродіння за вмістом вуглеводів та ди і полісахаридів;

· забезпечувати кондиційність та розливостійкість вин різних типів;

· оцінювати якість цільової продукції виноробства , вміст вуглеводів та ди і полісахаридів, а також вторинних продуктів, одержаних із його відходів, згідно діючих стандартів;
· складати матеріальний баланс основного та допоміжних виробництв переробки вуглеводів, цукрі  та полісахаридів, в тому числі з використанням сучасної комп’ютерної техніки.
3. Програма навчальної дисципліни

Змістовий модуль 1. Вступ. Вуглеводи.

Тема 1. Задачі дисципліни та її значення в підготовці фахівця
Тема 2. Класифікація та номенклатура вуглеводів. Історія виноградарства та виноробства.
Тема 3. Теоретичні основи спиртового бродіння,  хімізм та кінетика процесу.
Змістовий модуль 2. Моносахариди.

Тема 4. Особливості будови, одержання та використання моносахаридів
Тема 5. Циклічна структура моносахаридів. Мутаротація. Глікозиди. 
Тема 6. Синтез і розклад моносахаридів. Хімічні властивості.  Реакції моносахаридів.  Доказ структури D-глюкози. 
Змістовий модуль 3. Дисахариди.

Тема 7. Відновлюючі дисахариди. Мальтоза. Лактоза. 
Тема 8. Не відновлюючі дисахариди.  Гентибіоза і целобіоза. Сахароза. Тригалоза. 
Змістовий модуль 4. Полісахариди.

Тема 9. Крохмаль. Амілоза. Амілопектин.
Тема 10. Глікоген.
Тема 11. Целюлоза. Мерсеризація целюлози Ксантогенат целюлози та його використання. Целюлоза-волокно. Целофан. Нітрування целюлози. Ацилювання целюлози.  Алкілювання целюлози.
Змістовий модуль 5. Аміноцукри.

Тема 12. Хітин. Хондроїтин. Полімер хондроїтин
Тема 13. Роль вуглеводів у складних біохімічних процесах метаболізму живих організмів. Вуглеводи як основні харчові продукти.
Змістовний модуль 6.Хімія вина.

Тема 14.Хімічний склад виногради і виноградних вин. Особливості складу та властивості виноградних вин як натуральних продуктів спиртового бродіння виноградного соку. Сучасна виробнича класифікація  виноградних вин.
Тема 15. Сенсорний аналіз вина. Вино і  їжа: базові принципи поєднання.  Вино як гігієнічний та харчовий напій. Фізіологічні властивості виноградних вин. 
4. Структура навчальної дисципліни

	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	денна форма
	заочна форма

	
	усього 
	у тому числі
	усього 
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	Модуль 1

	Змістовий модуль 1. Вступ. Вуглеводи

	Тема 1. Задачі дисципліни та її значення в підготовці фахівця
	6
	1
	
	
	
	5
	6
	1
	
	
	
	2

	Тема 2. Класифікація та номенклатура вуглеводів. Історія виноградарства та виноробства.
	6
	1
	
	
	
	5
	6
	1
	
	
	
	5

	Тема 3. Теоретичні основи спиртового бродіння,  хімізм та кінетика процесу.
	6
	1
	
	4
	
	5
	6
	1
	
	-
	
	3

	Разом за змістовим модулем 1
	18
	3
	
	4
	
	15
	18
	3
	
	0
	
	10

	Змістовий модуль 2. Моносахариди

	Тема 4. Особливості будови, одержання та використання моносахаридів
	6
	1
	
	
	
	3
	6
	0,5
	
	
	
	3

	Тема 5. Циклічна структура моносахаридів. Мутаротація. Глікозиди.
	6
	1
	
	
	
	3
	6
	0,5
	
	
	
	6

	Тема 6. Синтез і розклад моносахаридів. Хімічні властивості.  Реакції моносахаридів.  Доказ структури D-глюкози. 
	6
	1
	
	4
	
	2
	6
	1
	
	
	
	3

	Разом за змістовим модулем 2
	18
	3
	
	4
	
	8
	18
	2
	
	
	
	12

	Змістовий модуль 3. Дисахариди

	Тема 7.
Відновлюючі дисахариди. Мальтоза. Лактоза. 
	6
	0,5
	
	
	
	4
	6
	1
	
	
	
	6

	Тема 8. Не відновлюючі дисахариди.  Гентибіоза і целобіоза. Сахароза. Тригалоза. 
	6
	1
	
	
	
	4
	6
	1
	
	
	
	6

	Разом за змістовим модулем 3
	12
	2
	
	
	
	12
	12
	2
	
	
	
	18

	Змістовий модуль 4. Полісахариди

	Тема 9.
Крохмаль. Амілоза. Амілопектин.
	6
	2
	
	2
	
	5
	6
	0,25
	
	1
	
	3

	Тема 10. Глікоген.
	6
	2
	
	
	
	5
	6
	0,25
	
	
	
	3

	Тема 11.
Целюлоза. Мерсеризація целюлози Ксантогенат целюлози та його використання. Ацилювання целюлози.  Алкілювання целюлози.
	6
	2
	
	2
	
	5
	6
	0,5
	
	1
	
	3

	Разом за змістовим модулем 4
	18
	3
	
	4
	
	15
	18
	1
	
	2
	
	9

	Змістовий модуль 5. Аміноцукри

	Тема 12. Хітин. Хондроїтин. Полімер хондроїтин
	6
	2
	
	0
	
	5
	6
	0,5
	
	-
	
	3

	Тема 13. Роль вуглеводів у складних біохімічних процесах метаболізму живих організмів. Вуглеводи як основні харчові продукти.
	6
	2
	
	0
	
	5
	6
	0,5
	
	
	
	3

	Разом за змістовим модулем 5
	12
	3
	
	0
	
	10
	12
	1
	
	0
	
	6

	                       Змістовний модуль 6. Хімія вина.

	Тема14. Хімічний склад виногради і виноградних вин.

Особливості складу та властивості виноградних вин як натуральних продуктів спиртового бродіння виноградного соку. Сучасна виробнича класифікація виноградних вин
	6
	3
	
	5
	
	5
	6
	2
	
	2
	
	5

	Тема 15. Сенсорний аналіз вина. Вино і  їжа: базові принципи поєднання. Вино як гігієнічний та харчовий напій. Фізіологічні властивості виноградних вин.
	6
	3
	
	5
	
	5
	6
	1
	
	2
	
	5

	Разом за змістовим модулем 6
	12
	2
	-
	10
	
	10
	12
	2
	
	4
	
	10

	Разом

за всіма №1-6 змістовими модулями
	90
	20
	-
	20
	
	70
	90
	12
	-
	6
	
	90


5. Теми семінарських занять
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Не планується
	

	2
	
	


6. Теми практичних занять
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Не планується
	

	2
	
	


7. Теми лабораторних занять
Денна форма навчання
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Отримання етилового спирту із природних вуглеводів та полісахаридів
	4

	2
	Аналіз продукції та сировини для лікеро-горілчаних виробів та виноградних вин
	6

	3
	Сенсорний аналіз вина. Визначення густини виноматеріалів
	8

	
	Разом
	18


Заочна форма навчання
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Отримання етилового спирту із природних вуглеводів та полісахаридів
	4

	2
	Аналіз продукції та сировини для лікеро-горілчаних виробів та виноградних вин
	4

	3
	Сенсорний аналіз вина. Визначення густини виноматеріалів
	4

	
	Разом 
	12


8. Самостійна робота
Денна форма навчання
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Вуглеводи. Їх поширення у природі.
	3

	2
	Назви вуглеводів за номенклатурою IUPAC 
	3

	3
	Теоретичні основи спиртового бродіння,  хімізм та кінетика процесу. Отримання етилового спирту із природних вуглеводів та полісахаридів
	3

	4
	Методи одержання фруктози. Природні джерела глюкози та фруктози.
	2

	5
	Ізомерія вуглеводів. Структурна та оптична ізомерія моносахаридів.
	4

	6
	Синтез вуглеводів по методу Кіліані-Фішера. Окиснювальна деградація по Руффу. 
	5

	7
	Аналіз продукції та сировини для лікеро-горілчаних виробів та виноградних вин
	4

	8
	Природні джерела мальтози та лактози. Методи одержання та хімічні властивості мальтози.
	4

	9
	Властивості та способи одержання сахарози. 
	4

	10
	Досягнення науки в галузі технології вина. Внесок видатних діячів науки - М.А.Ховренко, М.А.Герасимова, А.М.Фролова-Багреєва, Г.Г.Валуйко та ін. у розвиток виноробства.
	4

	11
	Хімічні та фізичні властивості крохмалю. Гідроліз крохмалю.
	4

	12
	Будова, властивості ,біосинтез глікогену
	4

	13
	Властивості целюлози. Реакції деструкції, гідролізу, ацилювання, алкілювання, нітрування. Використання похідних продуктів целюлози – ацетат целюлози, три нітроцелюлоза та ін.
	5

	14
	Хімічні та фізичні властивості аміноцукорів. Їх роль у функціонуванні живих організмів.
	5

	15
	Метаболізм вуглеводів у живих організмах
	5

	16
	Сенсорний аналіз вина. Визначення густини виноматеріалів
	3

	
	Разом 
	52


Заочна форма навчання
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1
	Вуглеводи. Їх поширення у природі.
	6

	2
	Назви вуглеводів за номенклатурою IUPAC 
	6

	3
	Теоретичні основи спиртового бродіння,  хімізм та кінетика процесу. Отримання етилового спирту із природних вуглеводів та полісахаридів
	6

	4
	Методи одержання фруктози. Природні джерела глюкози та фруктози.
	7

	5
	Ізомерія вуглеводів. Структурна та оптична ізомерія моносахаридів.
	7

	6
	Синтез вуглеводів по методу Кіліані-Фішера. Окиснювальна деградація по Руффу. 
	7

	7
	Аналіз продукції та сировини для лікеро-горілчаних виробів та виноградних вин
	7

	8
	Природні джерела мальтози та лактози. Методи одержання та хімічні властивості мальтози.
	7

	9
	Властивості та способи одержання сахарози. 
	7

	10
	Досягнення науки в галузі технології вина. Внесок видатних діячів науки - М.А.Ховренко, М.А.Герасимова, А.М.Фролова-Багреєва, Г.Г.Валуйко та ін. у розвиток виноробства.
	7

	11
	Хімічні та фізичні властивості крохмалю. Гідроліз крохмалю.
	7

	12
	Будова, властивості ,біосинтез глікогену
	7

	13
	Властивості целюлози. Реакції деструкції, гідролізу, ацилювання, алкілювання, нітрування. Використання похідних продуктів целюлози – ацетат целюлози, три нітроцелюлоза та ін.
	7

	14
	Хімічні та фізичні властивості аміноцукорів. Їх роль у функціонуванні живих організмів.
	7

	15
	Метаболізм вуглеводів у живих організмах
	7

	16
	Сенсорний аналіз вина. Визначення густини виноматеріалів
	7

	
	Разом 
	102


9. Індивідуальні завдання
Не планується
10. Методи навчання
За джерелами знань використовуються такі методи навчання: словесні – розповідь, пояснення, лекція, інструктаж; наочні – демонстрація, ілюстрація; практичні – лабораторна робота.

За характером логіки пізнання використовуються такі методи: аналітичний, синтетичний, аналітико-синтетичний, індуктивний, дедуктивний.


За рівнем самостійної розумової діяльності використовуються методи: проблемний, частково-пошуковий, дослідницький.                                                                                     
11. Методи контролю

Усний контроль у вигляді індивідуального та фронтального опитування. Письмовий контроль у вигляді модульних контрольних робіт, самостійних письмових робіт, поточного тестування.                          

12. Розподіл балів, які отримують студенти
	Поточне тестування та самостійна робота
	Підсумковий тест (екзамен)
	Сума

	Змістовий модуль 1
	Змістовий модуль 2
	Змістовий модуль 3
	Змістовий модуль 4
	Змістовий модуль 5
	50
	100

	Т1
	Т2
	Т3
	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т1
	Т2
	Т3
	Т1
	Т2
	Т3
	Т1
	Т2
	Т3
	
	

	6
	6
	6
	6
	Контрольна робота - 20
	6
	
	


Шкала оцінювання: національна та ECTS
	Сума балів за всі види навчальної діяльності
	Оцінка ECTS
	Оцінка за національною шкалою

	
	
	для екзамену, курсового проекту (роботи), практики
	для заліку

	90 – 100
	А
	відмінно  
	зараховано

	80 – 89
	В
	добре 
	

	70 – 79
	С
	
	

	60 – 69
	D
	задовільно 
	

	50 – 59
	Е 
	
	

	26 – 49
	FX
	незадовільно з можливістю повторного складання
	не зараховано з можливістю повторного складання

	0-25
	F
	незадовільно з обов’язковим повторним вивченням дисципліни
	не зараховано з обов’язковим повторним вивченням дисципліни


13. Методичне забезпечення

1. Конспект опорних лекцій всіх тем курсу.

2. Варіанти завдань для самостійної роботи студентів.

3. Варіанти контрольних робіт.

4. Варіанти підсумкового тесту (екзамену)

5. Варіанти теоретичних питань для самостійного вивчення.

6. Теоретичні питання для екзамену.
Перелік запитань  до заліку
з курсу «Хімія вуглеводів і полісахаридів»

1. Види просторової ізомерії. Оптичні енантіомери та діастереоізомери. Правила віднесення молекул до D,L- та R,S-конфігурацій. D- та L-глюкози і винні кислоти.

2. Моносахариди. Класифікація.Будова,властивості глюкози, фруктози, маннози, галактози, рибози,арабінози та ксилози.Поняття про глюкозидний гідроксил та його особливості.

3. Хімічні властивості моносахаридів.Альдонові,цукрові та уронові кислоти,гідразони та озазони,бродіння моносахаридів.

4. Моносахариди.Будова глюкози та фруктози.Проекційні формули Фішера,циклічні формули Коллі-Толенса,перспективні Хеуорса,конформаційні формули.

5. Полісахариди.Властивості крохмалю та целюлози:гідроліз,алкілювання,ацилювання;лужна целюлоза,ксантогенат целюлози;віскозне волокно,целофан.колоксилін,піроксилін,целулоїд.

6. Глюкоза.Технічні методи одержання.Властивості,застосування.

7. Целюлоза(клітковина).Природні джерела.Властивості,промислове використання.
8. Моносахариди.Будова глюкози та фруктози.Проекційні формули Фішера,циклічні формули Коллі-Толенса,перспективні Хеуорса,конформаційні формули.
9. Альдонові,цукрові та уронові кислоти,гідразони та озазони,бродіння моносахаридів.
10. Хімічні властивості моносахаридів. Альдонові,цукрові та уронові кислоти,гідразони та озазони,бродіння моносахаридів.

11. Бродіння глюкози. Спиртове, гліцеринове, пропіонове, молочнокисле,бутиратнокисле бродіння.

12. Поняття про глікозидний гідроксил.

13. Доведення структури D(+)-глюкози.

14. Особливості будови моносахаридів. Номенклатура вуглеводів.

15. Хімічні властивості невідновлюючих дисахаридів.

16. Види просторової ізомерії. Оптичні енантіомери та діастереоізомери. Правила віднесення молекул до D,L- та R,S-конфігурацій. D- та L-глюкози.
17. Хімічні властивості відновлюючих дисахаридів.

18. Визначте масу розчину етанолу з масовою часткою С2Н5ОН 40%, яку можна одержати з 1026 г сахарози, якщо вважати, що спочатку сахароза була інвертована, а далі утворений розчин було зброджено з виходом спирту 80%.

19. При пророщуванні зерен ячменю при виготовленні пива глюкоза окиснюється киснем повітря до щавелевої (етандикарбонової) кислот. Це так зване "дихання клітин". Напишіть відповідне рівняння реакції. Яка маса щавелевої кислоти утвориться із 120 г глюкози, якщо вихід реакції становить 5% від теоретично можливого?

20. Сахарозу масою 1026 г розчинили у воді і збродили з допомогою дріжджів. Після бродіння отримали розчин масою 3,0 кг. Визначте масову частку спирту у розчині (%). Розчинністю СО2 знехтувати.

21. Визначте масу розчину етанолу з масовою часткою С2Н5ОН 40%, яку можна одержати з 1026 г сахарози, якщо вважати, що спочатку сахароза була інвертована, а далі утворений розчин було зброджено з виходом спирту 80%.

22. Для аналізу розчину оцтової кислоти, зразок масою 50 г нейтралізували водним розчином NaHCO3. В результаті пропускання газу, що виділився, через вапняну воду добули осад масою 7,5 г. Знайдіть масову частку (%) оцтової кислоти у розчині.

23. Оцтова кислота, яку одержують у промисловості, містить домішки хлоридної кислоти. Для очистки кислоти від домішки, до неї добавляють AgNO3 і переганяють. Визначте масу аргентум нітрату, яку необхідно додати до 1 кг розчину, що містить 1% НС1.

24. Для аналізу розчину на вміст глюкози, зразок цього розчину масою 200 г обробили надлишком аміачного розчину Ag2O; в результаті утворився осад масою 8,64 г. Обчисліть масову частку (%) глюкози у розчині.

25. Яка маса глюкози потрібна для добування етилового спирту, якщо відомо, що в результаті каталітичної взаємодії добутого спирту з оцтовою кислотою одержали 176 г естеру з виходом 50%?

26. Обчисліть масу 10%-го розчину глюкози, який піддали спиртовому бродінню, якщо відомо, що в результаті бродіння виділилось скільки ж газу, скільки його утворюється в результаті повного згорання етанолу масою 28 г.

27. Масова частка крохмалю в картоплі становить 20%. Яку масу глюкози можна добути з 1620 кг картоплі, якщо вихід продукту становить 75% від теоретичного?

28. Яку масу спирту можна добути з 1 кг кукурудзяних зерен, в яких масова частка крохмалю 70%?

29. З чого можна добути більше етилового спирту: з 1 кг глюкози, чи 1 кг крохмалю за умови, що всі реакції протікають кількісно. Відповідь обґрунтуйте.  

30. Глюкозу масою 40 г піддали молочнокислому бродінню. Визначте масу одержаної молочної кислоти, якщо вихід продукту становить 80%.

31. Яку масу глюкози можна одержати з двох кілограм картоплі, масова частка крохмалю в якій становить 20%, а втрати в процесі виробництва – 20%?

32. При спиртовому бродінні 400 г  технічної глюкози одержали спирт, з якого приготували 177 г розчину етанолу з масовою часткою спирту 96%. Розрахуйте вихід спирту (%). Масова частка домішок у глюкозі, які не окиснюються, становить 10%.

33.  При взаємодії продукту гідролізу сахарози з амоніачним розчином аргентум оксиду виділилось 10,8 г срібла. Визначте масу сахарози, яку піддали гідролізу.

34. Яку масу целюлози потрібно використати для одержання 42,32 кг етанолу, якщо вихід продукту реакції становить 92%?

35. При переробці 2 т крохмалю одержують 400 кг етанолу. Визначте вихід спирту (%).

36. У результаті ферментативного молочнокислого бродіння глюкози масою 18 г одержали молочну кислоту (вихід продукту 80%). Розрахуйте масу натрій гідрогенкарбонату, яку потрібно використати для нейтралізації одержаної кислоти.

37. Зразок жиру – триолеатгліцерину, масою 442,0 г ввели в реакцію гідролізу в присутності H2SO4. Скільки грамів гліцерину і олеїнової кислоти отримали?

38. Визначте, яку масу розчину КОН з масовою часткою лугу 12% необхідно взяти для повного омилення 17,56 г рослинної олії, яка являє собою тригліцерид лінолевої кислоти С17Н31СООН.

39. Визначте об’єм аміаку (н.у.), який необхідно взяти для взаємодії із 60 г хлороцтової кислоти, щоб одержати в результаті реакції амінооцтову кислоту (гліцин).

40. При визначенні олеїнової кислоти у соняшниковій олії, її зразок масою 1,0 г провзаємодіяв з розчином йоду у воді масою 10,8 г і масовою часткою І2 5%. Визначте масову частку олеїнової кислоти в олії.

41. Визначте, який об’єм в мілілітрах розчину NaOH з масовою часткою лугу 10% та густиною 1,08 г/мл необхідно затратити на омилення 8,9 г твердого жиру, який є тригліцеридом стеаринової кислоти (м.м. жиру 890 г/моль).

42. Визначте масу розчину етанолу з масовою часткою С2Н5ОН 40%, яку можна одержати з 1026 г сахарози, якщо вважати, що спочатку сахароза була інвертована, а далі утворений розчин було зброджено з виходом спирту 80%.

43. Нагріваючи суміш 92 г етанолу з 180 г оцтової кислоти в присутності сульфатної кислоти утворився естер з виходом 80%. Визначте його масу.

44. Одним із основних компонентів борошна є крохмаль. Напишіть рівняння реакції гідролізу крохмалю. Яка маса крохмалю утворилася в рослині, якщо при цьому виділилось 5,6 м3 (н.у.) кисню?

45. В кондитерській промисловості як консервант використовують пропанову кислоту. Її одержують окисненням пропаналя. Визначте масу кислоти, яку можна одержати із 200 мл (ρ=0,8 г/мл) пропаналю, якщо вихід реакції 70%.

46. У харчовій промисловості як консервант широко використовують бензойну кислоту та її натрієву сіль. Кислоту одержують при окисненні толуену киснем повітря. Визначте масу кислоти, яку можна одержати із 1 кг толуену, якщо вихід реакції 60%.

47. Лактоза – основний вуглевод молока. При ферментативному гідролізі лактози масою 34,2 г утворилось 30 г молочної кислоти. Визначте практичний вихід (%) реакції.

48. В процесі одержання кефіру частково відбувається ферментативний гідроліз лактози з утворенням етанолу. При цьому також виділяється вуглекислий газ. Напишіть це рівняння реакції. Розрахуйте, скільки теоретично може утворитись етанолу із лактози, якщо вміст лактози у молоці 4,8%, а маса молока – 1 кг.

Державний вищий навчальний заклад

«Прикарпатський національний університет імені Василя Стефаника»

Освітньо-кваліфікаційний рівень  магістр
Напрямок підготовки(спеціальність)  8.04010101 «Хімія». Семестр: ІI  
Навчальна дисципліна «Хімія вуглеводів і полісахаридів»
ЕКЗАМЕНАЦІЙНИЙ БІЛЕТ № 1
1.Особливості будови моносахаридів. Номенклатура вуглеводів.

2. Хімічні властивості невідновлюючих дисахаридів.

3. Визначте масу розчину етанолу з масовою часткою С2Н5ОН 40%, яку можна одержати з 1026 г сахарози, якщо вважати, що спочатку сахароза була інвертована, а далі утворений розчин було зброджено з виходом спирту 80%.


Затверджено на засіданні кафедри органічної та аналітичної хімії, 
Протокол №  1  від  30 серпня 2020 р.
Завідувач кафедри    _______________       д.х.н. Миронюк І.Ф.
                                                                       (підпис)                               (прізвище та ініціали)
Екзаменатор              _________________   доцент к.т.н Курта С.А. 
                                                                   (підпис)                                       (прізвище та ініціали)
Державний вищий навчальний заклад

«Прикарпатський національний університет імені Василя Стефаника»

Освітньо-кваліфікаційний рівень  магістр
Напрямок підготовки(спеціальність)  8.04010101 «Хімія». Семестр: ІI  
Навчальна дисципліна «Хімія вуглеводів і полісахаридів»
ЕКЗАМЕНАЦІЙНИЙ БІЛЕТ № 2
1. Види просторової ізомерії. Оптичні енантіомери та діастереоізомери. Правила віднесення молекул до D,L- та R,S-конфігурацій. D- та L-глюкози.
2. Хімічні властивості відновлюючих дисахаридів.

3. При пророщуванні зерен ячменю при виготовленні пива глюкоза окиснюється киснем повітря до щавелевої (етандикарбонової) кислот. Це так зване "дихання клітин". Напишіть відповідне рівняння реакції. Яка маса щавелевої кислоти утвориться із 120 г глюкози, якщо вихід реакції становить 5% від теоретично можливого?

Затверджено на засіданні кафедри органічної та аналітичної хімії, 
Протокол №  1  від  30 серпня 2020 р.
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