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1. Анотація дисципліни 

Удосконалення  технологій  виробництва амінокислот, білків та ензимів  є одним із 

центральних напрямків розвитку сучасної біотехнології з огляду на неможливість покриття 

потреб людства в білкових сполуках традиційними методами.  

Навчальна дисципліна «Біотехнологія білкових та ферментних препаратів» формує у 

студентів знання про основні технології отримання харчових та кормових білків, шляхи 

оптимізації отримання біомаси продуцентів білка, методи підвищення харчової цінності 

отриманих білкових препаратів. Широке застосування ензимів у харчовій промисловості, 

медицині, кормовиробництві зумовлює необхідність глибокого розуміння біотехнологами 

основ промислового виробництва  ензимних препаратів. 
 

 

2. Мета навчальної дисципліни:  

 

Метою дисципліни «Біотехнологія білкових та ферментних препаратів» є оволодіння 

студентами сучасними знаннями щодо технологій виробництва амінокислот, білків та 

ферментних препаратів та напрямків їх оптимізації .  Завданням вивчення дисципліни є 

засвоєння студентом уявлень про основні принципи культивування продуцентів білка, 

методи виділення та очистки білкових та ензимних препаратів, шляхи їх застосування в 

різних галузях виробництва, медицини та сільського господарства. 

 

3. Пререквізити.  

Ефективне засвоєння основних положень навчальної дисципліни «Біотехнологія 

білкових та ферментних препаратів» ґрунтується на знаннях, отриманих студентами з 

дисциплін «Біохімія», «Загальна біотехнологія», «Загальна мікробіологія та вірусологія», 

«Промислова біотехнологія», «Інженерна ензимологія», «Основи мікробного синтезу».  

 

4. Результати навчання  

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен: 

знати: . 

основні відмінності у харчовій цінності протеїнів, отриманих з рослинних, тваринних 

тканин та мікробної біомаси; переваги та недоліки технологій виробництва білкових 

препаратів з різних джерел; методи оптимізації харчової та поживної цінності  

протеїнвмісних препаратів;   основні методи виділення, очистки та стабілізації отриманих 

препаратів; технології мікробного отримання амінокислот; особливості виробництва та 

очистки ферментних препаратів для потреб харчової промисловості  та медицини. 

 

вміти:  

на основі одержаних теоретичних знань та практичних навичок підбирати умови 

культивування продуцентів білка, застосовувати методи виділення та очистки білкових та 

ферментних препаратів, розраховувати оптимальні кількості препаратів. 

Відповідно до ОПП вивчення дисципліни «Біотехнологія білкових та ферментних 

препаратів» забезпечує отримання наступних програмних фахових компетентностей та 

програмних результатів навчання: 

ФК 5. Здатність розробляти нові біотехнологічні об’єкти і технології та підвищувати 

ефективність існуючих технологій на основі експериментальних та/або теоретичних 

досліджень та/або комп’ютерного моделювання. 

ФК 7. Здатність розробляти та вдосконалювати комплексні біотехнології на основі розуміння 

наукових сучасних фактів, концепцій, теорій, принципів і методів біоінженерії та 

природничих наук. 



ФК11. Здатність обґрунтовувати, реалізовувати та оптимізувати проектно-конструкторські 

рішення в галузі біотехнології. 

ПР 7. Мати навички виділення, ідентифікації, зберігання, культивування, іммобілізації 

біологічних агентів, здійснювати оптимізацію поживних середовищ, обирати оптимальні 

методи аналізу, виділення та очищення цільового продукту, використовуючи сучасні 

біотехнологічні методи та прийоми, притаманні певному напряму біотехнології. 

ПР14. Вміти складати виробничу, технологічну та аналітичну документацію на 

біотехнологічні продукти різного призначення. 

 

 

5. Опис навчальної дисципліни 

 

5.1. Загальна інформація 

 

Назва навчальної дисципліни Біотехнологія білкових та ферментних препаратів 

Форма 

навчання 
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Вид 

підсум-

кового 

контролю 

к
р

ед
и

т
ів

 

г
о

д
и

н
 

зм
іс

т
о

в
и

х
 

м
о

д
у

л
ів

 

л
ек

ц
ії

 

п
р

а
к

т
и

ч
н

і 

се
м

ін
а

р
сь

к
і 

л
а

б
о

р
а

т
о

р
н

і 

са
м

о
ст

ій
н

а
 

р
о

б
о

т
а

 

ін
д

и
в

ід
у

а
л

ь

н
і 

за
в

д
а

н
н

я
 

Денна 1 9 4 120 2 15 15 - - 90  іспит 

 

 

5.2. Дидактична карта навчальної дисципліни 

 

Назви змістових 

модулів і тем 

Кількість годин 

 денна форма  заочна форма  

усьог

о  

у тому числі усього  у тому числі 

л п лаб інд с.р. л п лаб ін

д 

с.р. 

1 2 3 4 5 6 7       

Теми лекційних 

занять 

Змістовий модуль 1. Біотехнології виробництва амінокислот та 

протеїнвмісних препаратів з біомаси мікроорганізмів 

Тема 1. Основні 

засади біотехнологій 

виробництва 

харчового та 

кормового білка 

14 2 2   10       

Тема 2. 

Мікроорганізми – 

продуценти білка 

(SPA- single cell 

protein) 

20 3 2   15       

Тема 3. Технології 

отримання мікробного 

білка на традиційних і 

альтернативних 

субстратах    

20 2 2   16       

Тема 4. Біотехнології 

виробництва 

амінокислот. 

20 2 2   16       



Разом за змістовим 

модулем 1 
74 9 8   57       

Теми лекційних 

занять 

Змістовий модуль 2.Технології виробництва білкових та 

ензимних препаратів з рослинної та тваринної сировини 

.Тема 5. Технології 

отримання рослинних 

протеїнвмісних 

препаратів для 

харчової  

промисловості та 

кормовиробництва. 

16 2 2   12       

Тема 6. Технології 

переробки тваринної 

сировини для 

отримання білкових 

та ферментних 

препаратів.   

14 2 2   10       

Тема 7. Методи 

отримання та очистки 

ензимних препаратів  

16 2 3   11       

Разом за змістовим 

модулем 2 
46 6 7   33       

Усього 120 15 15   90       

 

6. Система контролю та оцінювання 

Види та форми контролю  

Формами поточного контролю є усна, письмова відповідь студента  та комп’ютерне 

тестування.  

Формою підсумкового  контролю є екзамен у вигляді підсумкового комп’ютерного 

тестування.  

Засоби оцінювання 

Засобами оцінювання та демонстрування результатів навчання є: стандартизовані 

тести;  розрахункові завдання, контрольні роботи, індивідуальні проєкти. 

                                                              

Критерії оцінювання результатів навчання з навчальної дисципліни 

 Оцінка знань студентів здійснюється за 100-бальною системою, яка переводиться у 

національну шкалу («відмінно», «добре», «задовільно», «незадовільно») та шкалу ЄКТС (А, 

В, С, D, E, FX, F).  

Контроль знань студентів протягом семестру здійснюється за 250-бальною шкалою, 

яка переводиться у 100-бальну систему через коефіцієнт 2,5. За кожний змістовий модуль 

студент отримує максимально 50 балів,  підсумкове екзаменаційне тестування – 100 балів.  

Поточний контроль включає оцінки за роботу на лабораторних заняттях, практичних 

заняттях, самостійну роботу, тестування, модульні контрольні роботи, виконані 

індивідуальні проєкти.  

Розподіл балів, які отримують студенти 

 

Т1, Т2 ... Т12 – теми змістових модулів. Коефіцієнт перерахунку – 2,5. 

Змістовий 

модуль 1 

Змістовий модуль 2 

 

Підсумко

вий тест  

Сума 

Т1 Т2 Т3 Т4 Т6 Т7 Т8 

 

100 

 

 

250 
10 15 15 15 15 15 15 

МК 25 б 

Разом 80 б. 

МК 25 б. 

Разом 70 б. 
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7. Protein Biotechnology / Edited by József Tőzsér. - University of Debrecen – Debrecen, 2011. 

– 118 р. 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 


