                             Рекомендуемый перечень вопросов к                                 экзамену    по   дисциплине «Химия отрасли» 

Основные задачи и методы исследования в химии вина.

История развития виноградарства и виноделия.

Статичтические данные по винодельческой промышд\ленности России.

Катионы и анионы вина.

Химический состав грозди винограда.

Механический состав грозди винограда.

Алифатические кислоты вина.

Альдегиды и кетокислоты.

Ароматические кислоты.

Мономерные фенольные соединения.

Олигомерные и полимерные  фенольные соединения.

Минеральные формы азота.

Органические формы азота.

Водорастворимые витамины вина.

Жирорастворимые витамины вина.

Характеристика ферментов вина. Оксидоредуктазы и гидрозазы.

Алифатические спирты.

Ароматические спирты.

Альдегиды жирного ряда.

Альдегиды фуранового ряда.

Ароматические альдегиды.

Кетоны вина.

Первый этап стадии образования вина.

Второй этап стадии образования вина.

Образование вторичных продуктов бпрожения.

Изменение состава веществ сусла в процессе брожения.

Автолитические процессы формирования вина.

Яблочно – молочное брожение вина.

Окислительно – восстановительные процессы вина.

Превращение отдельных групп составных веществ вина 

Ускорение процессов созревания и старения вина.

Способы улучшения качества вина.

Отмирание (разрушение) вина.

Химический состав сырья спиртового производства: семейства мятликовые.

Биохимические основы хранения сырья для производства спирта.

Пектиновые вещества. Их свойства, строение, роль в пищевой промышленности.

Несоложеное сырье в пивоварении (сравнение химического анализа).

Основные химические компоненты хмеля. Вещества, придающие горечь хмелю.

Незерновые материалы в пивоварении.

Качественная оценка ячменя для пивоварения. Болезни ячменя.

Химический состав ячменя.

Вода, применяемая в пивоварении.

Строение, состав дрожжевой клетки. Характеристика пивоваренных дрожжей.

Ячмень. Сорта пивоваренных ячменей.

Производство солода. Схема приготовления пива.

Аэробное и анаэробное дыхание.

Химические превращения углеводов, азотистых веществ и других веществ при хранении сырья.

Ферментные препараты в пивоварении.

Изменение химического состава сырья при хранении.

Биохимические основы хранения сырья.

Структурно-механические изменения сырья при водно-тепловой обработке зерна и картофеля.

Химические превращения углеводов и других веществ при водно-тепловой обработке зерна и картофеля.

Основные виды сырья для производства спирта и химический состав мелассы

Основные виды сырья для производства спирта и химический состав зерна.

Основные виды сырья для производства спирта и химический состав картофеля

 Эфиры вина.

Летучая, активная, титруемая кислотность. Их количественное значение в винах. Понятие буфферности.

Ацетали.Воски. Масла.

Созревание и старение вина.

Стадия образования вина (брожение), второй этап.
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