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Вступ

Харчова хімія – наука про хімічний склад харчових систем (сировина, напівфабри-
кати, готові до вжитку харчові продукти), його зміни в ході технологічного потоку під 
впливом різних факторів (фізичних, хімічних, біохімічних і т.д.).

Вона вивчає взаємодію структури та властивостей харчових речовин та її вплив на 
властивості та харчову цінність продуктів харчування.

Харчова хімія також приділяє увагу методам виділення, фракціонування, очищення 
харчових речовин (білків, вуглеводів, ліпідів і так далі), їх каталітичної модифікації. 
Невід’ємною частиною харчової хімії є розділи, присвячені харчовим і біологічно ак-
тивним добавкам, забруднювачам харчової сировини і продуктів. 

Метою вивчення курсу “Харчова хімія” є формування сучасних наукових уявлень 
про харчування людини, які вважаються одним з найважливіших досягнень харчової 
хімії, закріплення у свідомості студентів необхідності забезпечення збалансованим еко-
номічно рентабельним харчуванням усіх груп населення.

Вивчення курсу надає можливість студентам набути необхідного рівня теоретичної 
та практичної підготовки для використання у майбутній практичній діяльності знань 
щодо хімічної природи основних речовин, що входять до складу живих організмів, а та-
кож ознайомитися з хімічними перетвореннями білків, вуглеводів, ліпідів, мінеральних 
елементів у процесі життєдіяльності людини, із роллю вітамінів та ферментів у цих про-
цесах, принципами здорового способу життя та методами раціонального харчування.

Особливу увагу харчова хімія приділяє розробці загальної концепції перетворень алі-
ментарних і неаліментарних речовин в технологічному потоці. Харчова хімія повинна 
базуватися на знанні складу, структури і властивостей хімічних компонентів харчових 
систем, а також на теорії про множинність і неоднозначність хімічних перетворень, що 
протікають під впливом різних чинників (фізичних, хімічних, біохімічних і так далі) 
при зберіганні і переробці сировини в харчові продукти. Вона вивчає вплив особли-
востей будови компонентів на їх взаємодію між собою, характер виникаючих зв’язків, 
механізми утворення стійких сполук і комплексів. Вплив на ці перетворення основних 
технологічних чинників і уміння управляти цими процесами – один з найбільш важли-
вих напрямів сучасній харчовій хімії.

Вивчення курсу “Харчова хімія” дасть змогу підготовити майбутніх фахівців у галу-
зях готельно-ресторанного бізнесу та технології харчових продуктів, які повинні воло-
діти знаннями про хімічний склад харчової сировини, а також про хімічні та біохімічні 
перетворення, які відбуваються при зберіганні та використанні продуктів харчування, 
до вирішення основного завдання – забезпечення населення продукцією, що відповідає 
за складом потребам організму в харчових речовинах та захисних компонентах.

Навчальна дисципліна “Харчова хімія” базується на фундаментальних законах хімії, 
тому за структурою дисципліна, а відповідно і наш посібник, складається з розділів 
неорганічної, органічної, фізичної та колоїдної хімії та основного розділу – хімія харчо-
вих речовин.

У першому розділі подано основи загальної та неорганічної хімії, розглянуті основні 
закони та поняття хімії, які використовуються при дослідженні якості харчових продук-
тів та сировини.



Другий розділ присвячений хімії органічних речовин. Число органічних речовин що-
річно збільшується. Зростає об’єм виробництва багатьох органічних продуктів та хар-
чових добавок. Тому глибоке розуміння властивостей органічних сполук є надзвичайно 
важливим аспектом при формуванні спеціалістів з технології продуктів харчування та 
ресторанного бізнесу.

Один з найважливіших розділів харчової хімії – розробка методів аналізу та дослі-
дження харчових систем, їх компонентів, харчових та біологічних добавок, шкідливих 
речовин. У цьому розділі харчова хімія тісно взаємодіє з аналітичною, фізичною хімією 
та іншими галузями знань. В третьому розділі посібника подані теоретичні основи 
найбільш поширених методів аналізу харчових продуктів.

У четвертому розділі посібника подана розглянуті основні класи речовин – ком-
понентів харчових продуктів. Детально, на конкретних прикладах поданий огляд як 
важливих для життєдіяльності людського організму речовин (білків, жирів, вуглеводів, 
вітамінів, мінеральних солей, води), так і харчових та біологічно активних добавок, які 
мають в наш час надзвичайно широке використання. Особлива увага в посібнику приді-
лена питанню безпеки харчових продуктів. Розглянуті основні види забруднювачів хар-
чових систем, їх вплив на людський організм а також методи визначення їх у продуктах 
харчування. У цьому ж розділі розглядаються основи раціонального харчування.

Матеріал, що міститься в посібнику, закликаний допомогти студентам зорієнтува-
тися у складних питаннях, які стосуються ролі основних харчових речовин в харчовій 
технології та харчуванні людини, в проблемах, пов’язаних з перетворенням макро- і мі-
кронутрієнтів в технологічних процесах, складом та значенням харчових та біологічно 
активних добавок. 

Посібник розрахований на студентів та викладачів вищих навчальних закладів   ІІ 
– IV рівнів акредитації за напрямами «Готельно-ресторанна справа» та «Харчові техно-
логії та інженерія», а також на науковців та практичних працівників харчової промисло-
вості та усіх, хто цікавиться розглянутими проблемами.

Автори з вдячністю сприймуть відгуки і пропозиції щодо покращення змісту посіб-
ника.




