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ПРОГРАМА 
за конкурсен изпит за редовна докторантура по шифър 02.11.13 “Технология на 

животинските и растителни мазнини, сапуни, етерични масла и 

парфюмерийно-козметични препарати” 
 

І. Химия на липидите 
1. Стереоизомерия на органичните съединения. Конформационна и 

конфигурационна изомерия. 
2. Липиди. Общи сведения. Класификация. Групов състав – мастни киселини, 

ацилглицероли, стероли, мастноразтворими витамини, въглеводороди, 
алкохоли, неосапуняеми вещества, фосфолипиди. Физиологично действие. 

3. Ацилглицероли. Класификация, номенклатура, стереохимия, свойства на 
триациглицеролите. 

4. Мастни киселини. Видове – наситени, ненаситени, изомерни мастни киселини, 
хидроксимастни киселини, мастни киселини с разклонена верига. Физиологично 
действие. 

5. Мастни киселини. Общи химични свойства на мастните киселини – реакции, 
определящи се от карбоксилната група, от наличието на двойна връзка и от 
алкилните групи на въглеводородната верига. 

6. Алкохолен състав на липидите. Видове. Глицерол, гликоли, висши мастни 
алкохоли. Свойства. 

7.  Фосфолипиди. Структура. Видове. Свойства. Физиологично действие. 
8.  Стероли. Структура. Видове. Свойства. Физиологично действие. 
9.  Токофероли. Структура. Видове. Свойства. Физиологично действие. 
10.  Каротеноиди. Структура. Видове. Свойства. Физиологично действие. 
11.  Витамини в липидите (Витамини A, D, E и K). Структура. Физиологично 

действие. 
ІІ. Технология на липидите 

12. Производство на растителни и животински мазнини. Общи сведения. Основни 
суровини. Методи на получаване – пресоване, екстракция и топене.  

13. Преработка на мазнините. Методи за рафинация на растителни и животински 
мазнини. Класификация на методите. Научни основи. Значение на 
рафинирането върху хранителната стойност на мазнините. 

14. Преработка на мазнините. Преестерификация на мазнините. Научни основи. 
Технология и приложение на получените продукти. Хранителна стойност на 
преестерифицираните мазнини. 

15. Преработка на мазнините. Хидрогениране на мазнините. Научни основи. 
Технология и приложение на получените продукти. Хранителна стойност на 
хидрогенираните мазнини. 



16. Производство на технически продукти на база мазнини. Производство на 
глицерин и висши мастни киселини. Суровини. Научни основи. Технология и 
приложение на получените продукти. 

17. Производство на сапуни. Класификация. Суровини. Научни основи. Технология 
и приложение на получените продукти. 

18.  Производство на безири и лакове. Суровини. Научни основи. Производство на 
естествени и лакови безири. Технология и приложение на получените продукти. 

19. Полимеризация. Видове полимеризация. Механизъм на радикаловата, йонната 
и йоннокординационата полимеризация. Начини на провеждане на 
полимеризацията. Съполимеризация. 

20. Поликондензация. Равновесна и неравновесна поликондензация. 
Пространствена поликондензация. Начини на провеждане на 
поликондензацията. Съполикондензация. 

ІІІ. Методи за анализ 
21. Тънкослойна хроматография. Принципи на метода. Видове. Ефективност на 

качествения и количествен анализ. Характерни показатели в тънкослойната 
хроматография. Приложение. 

22. Газова хроматография. Принципи на метода. Основни величини. Видове 
детектори. Качествен и количествен анализ. Влияние на различните параметри 
(температура, летливост, скорост на газа, молекулната маса, полярност) върху 
разделянето. Приложение. 

23. Високоефективна течно-течна хроматография (HPLC). Принципи на метода. 
Основни величини. Видове детектори. Приложение. 

24. Спектрални методи. Теоретични основи. Апаратура – източник, проба, 
монохроматори, разрешение, детектори. Приложения – ядрено-магнитен 
резонанс, микровълнова спектроскопия, електронен парамагнитен резонанс, 
инфрачервена и раманова спектоскопия, методът UV-VIS, рентгенова 
спектроскопия. 
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Забележка: Програмата е приета на Катедрен съвет с Протокол № 42. 
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