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ЛАБОРАТОРНЫЙ ПРАКТИКУМ ПО БИОХИМИИИ МОЛОКА И 

МЯСА 

Рязань: ГАТУ, 2010 – 157 с. 

 

 

Работа посвящена организации учебного процесса по биохимии молока 

и мяса. Рассмотрены методы исследования белков, углеводов, жиров живот-

ного происхождения, изучение их состава и свойств,  приведен качественный 

и количественный анализ на содержание нитритов, поваренной соли, опреде-

ление  влаги, кислотности и других показателей животного сырья и готового 

продукта, а так же приведены методики определения свежести мясного и мо-

лочного сырья. 

Практикум составлен в соответствии с программой дисциплины «Био-

химия молока и мяса» для  студентов специальности 110305 «Технология 

производства и переработки сельскохозяйственной продукции». 

Методика проведения лабораторных занятий  построена по единой  

схеме: тема; цель занятий; основные теоретические положения; методика 

проведения занятий; форма отчетности; контрольные вопросы. Организация 

лабораторных работ по такой схеме оригинальна, так как способствует раз-

витию самостоятельных навыков в изучении методов исследований  и приня-

тии решений в роли лаборанта, мастера, бригадира или технолога  в процессе 

переработки молока  и выработке молочных продуктов.  

 Рекомендовано, как учебное пособие в Центральном округе РФ  для 

студентов и аспирантов высших учебных заведений, научных работников, 

специалистов и руководителей сельскохозяйственных и перерабатывающих 

предприятий АПК разной организационно-правовой формы. 

 

Рецензенты:  

Доктор технических наук, профессор С.Д. Полищук,  

доктор биологических наук, профессор А.А. Коровушкин 
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