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2.9. Заплановані результати навчання: 

Уміти користуватися біохімічними методами визначення якості та 

свіжості молока і м’яса та продуктів з них; визначати хімічну природу, 

структуру, біологічну енергетичну та харчову цінність, основні функціональні 

властивості молока, джерела утворення основних компонентів молока, вимоги 

до технології одержання молока високої якості, технологічні процеси 

первинної обробки молока, зміни при його зберіганні, транспортуванні, 

охолодженні, нагріванні, а також при його переробці на окремі молочні 

продукти; розрізняти якість готових м’ясних виробів, що залежить від змін 

колоїдних, структурних і біохімічних властивостей білків, вуглеводів, ліпідів, 

екстрактивних речовин, вітамінів та інших компонентів тканин у процесі 

технологічної переробки тваринної сировини. 

2.10. Зміст навчальної дисципліни. 

Загальне поняття про молоко, хімічний склад та властивості молока. 

Одержання молока високої якості, його біохімічні і фізикохімічні зміни при 

зберіганні, обробці та переробці на молочні продукти. Харчова цінність м’яса 

та його морфологічний і хімічний склад. Характеристика змін хімічного 

складу м’яса в післязабійний період і в період його зберігання. Біохімія 

сполучних тканин м’яса тварин. Вплив різноманітних факторів на хімічний 

склад та якість м’яса. Біохімія внутрішніх органів та нервової тканини. 

Отримання біологічно активних препаратів тваринного походження для 

харчової та фармацевтичної промисловості 
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2.12. Методи контролю 

- поточний контроль (усне опитування, ситуаційні завдання, 

індивідуальні завдання, тестування); 

- підсумковий контроль – іспит. 

2.13. Мова викладання – українська. 
 


