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1. общая характеристика ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов
1.1. Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения.

Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения квалификации и переподготовки) в сфере мясоперерабатывающего производства, в программах по профессиональной подготовке рабочих: Изготовитель полуфабрикатов из мяса птицы.

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: общепрофессиональная дисциплина, входящая в общепрофессиональный цикл

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
1)определять химический состав мяса и мясных продуктов;

2)проводить качественные и количественные анализы;

3)оценивать степень выраженности автолитических процессов при охлаждении и    хранении мяса и мясных продуктов    

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

1) химический состав живых организмов;

2) свойства белков, липидов, углеводов и нуклеиновых кислот

     
3) характеристику ферментов

4) характеристику основных процессов автолитического изменения мяса при охлаждении и хранении;

Результатом освоения программы является освоение обучающимися общих компетенций (ОК):
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.

Обучающиеся должны обладать профессиональными компетенциями (ПК): 

ПК 1.1. Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов.

ПК 1.2. Производить убой скота, птицы и кроликов.

ПК 1.3. Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов.

ПК 1.4. Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и птицецеха.

ПК 2.1. Контролировать качество сырья и полуфабрикатов.

ПК 2.2. Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам).

ПК 2.3. Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах мясожирового корпуса.

ПК 3.1. Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий.

ПК 3.2. Вести технологический процесс производства колбасных изделий.

ПК 3.3. Вести технологический процесс производства копченых изделий и полуфабрикатов.

ПК 3.4. Обеспечивать работу технологического оборудования для производства колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося 98 часов, в том числе:

экзамен – 6 часов.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	98

	в том числе:
	

	лабораторные работы, практические занятия
	28

	теоретическое обучение
	64

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	

	Промежуточная аттестация в форме экзамена 


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Биохимия и микробиология мяса и мясных продуктов»
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работ (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Элементы осваиваемых компетенций

	1
	2
	3
	4

	Тема 1. Ткани сельскохозяйственных животных 
	Содержание учебного материала
	18
	ОК 1-9, 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.3,

ПК 3.1-3.4

	
	1.
	Мышечная ткань
	
	

	
	2.
	Соединительная ткань
	
	

	
	3.
	Жировая ткань
	
	

	
	4.
	Кровь 
	
	

	
	5.
	Нервная ткань
	
	

	
	Лабораторные работы

1.Микрокопирование фиксированных препаратов:

   Мышечная ткань

   Соединительная ткань

   Жировая ткань

   Кровь

   Нервная ткань
	
	

	
	Самостоятельная работа

- подготовка отчетов по результатам лабораторных работ

- подготовка ответов на вопросы к практическим занятиям

- систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы
	
	

	Тема 2. Общие сведения о биосинтезе и прижизненных функциях ткани
	Содержание учебного материала
	18
	

	
	1.
	Биосинтез тканей
	
	ОК 1-9, 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.3,

ПК 3.1-3.4

	
	2.
	Тканевый и химический состав мяса
	
	

	
	3.
	Основные свойства мяса
	
	

	
	Лабораторные работы

1.Цветные реакции на белки и аминокислоты

2.Методы количественного определения белка

3.Выделение белков из биологических объектов

4.Определение кислотного числа жира

5.Анаэробное окисление углеводов

6.Качественные реакции на витамин А

7.Качественная реакция на витамин группы В

8.Основы метода полимеразной цепной реакции
	
	

	
	Самостоятельная работа

- подготовка отчетов по результатам лабораторных работ

- подготовка ответов на вопросы к практическим занятиям

- систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы

- подготовить сообщения «химический состав живых организмов»
	
	

	Тема 3. Автолитические изменения животных тканей
	Содержание учебного материала
	18
	

	
	1.
	Посмертное окоченение
	
	ОК 1-9, 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.3,

ПК 3.1-3.4

	
	2.
	Созревание мяса
	
	

	
	3.
	Характер переработки мясного сырья в зависимости от развития автолитических процессов 
	
	

	
	4.
	Механизм и химизм посмертных изменений
	
	

	
	5.
	Глубокий автолиз
	
	

	
	6.
	Автолитические процессы в жировой ткани мяса
	
	

	
	7.
	Загар мяса
	
	

	
	Лабораторные работы

1.Определение общей активности креатинкиназы в сыворотке крови кинетическим методом

2.Определение продуктов перекисного окисления липидов в сыворотке крови
	
	

	
	Самостоятельная работа

- подготовка отчетов по результатам лабораторных работ

- подготовка ответов на вопросы к практическим занятиям

- систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы

- зарисовать схемы каскадов химических реакций протекающих в животных тканях
	
	

	Тема 4. Изменение мяса и мясопродуктов под действием ферментов микроорганизмов
	Содержание учебного материала
	18

-
	

	
	1.
	Микробиологическая порча мяса
	
	ОК 1-9, 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.3,

ПК 3.1-3.4

	
	2.
	Гниение 
	
	

	
	3.
	Плесневение 
	
	

	
	4.
	Фазы роста бактерий 
	
	

	
	5.
	Факторы влияющие на рост бактерий на поверхности и внутри мяса
	
	

	
	6.
	Патогенные, условно-патогенные санитарно-показательные микроорганизмы
	
	

	
	7.
	Изменение показателей качества мяса
	
	

	
	8.
	Факторы подавляющие жизнедеятельность микрофлоры
	
	

	
	9.
	Роль микробиальных процессов и технологий 
	
	

	
	10.
	Участие микрофлоры в окрашивание мясопродуктов нитратами и нитритами
	
	

	
	11.
	Роль молочнокислых бактерий
	
	

	
	12.
	Роль микрофлоры в посоле мясопродуктв
	
	


	
	Лабораторные работы

1.Выделение ферментов и обнаружение их действия

2.Специфичность действия ферментов

3.Факторы, влияющие на скорость ферментативных реакций (на активность ферментов)

4.Влияние активаторов и ингибиторов на активность ферментов
	
	

	
	Самостоятельная работа

- подготовка отчетов по результатам лабораторных работ

- подготовка ответов на вопросы к практическим занятиям

- систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы
	
	

	
	Содержание учебного материала
	20
	

	Тема 5. Использование передовых технологий при производстве мясных продуктов


	1.
	Применение ферментных препаратов для обработки низкосортного мяса
	
	ОК 1-9, 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.3,

ПК 3.1-3.4

	
	2.
	Применение фосфатов для регулирования рН среды мясных продуктов
	
	

	
	3.
	Использование нитратов при производстве мясных продуктов, как альтернативная замена фосфатов
	
	

	
	Самостоятельная работа

- систематическая проработка конспектов занятий, учебной литературы

- подготовить реферат на тему «инновационные методы производства мясо продуктов»
	
	

	Итоговая аттестация в форме экзамена
	6
	

	Всего:
	98
	


3. условия реализации программы дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы дисциплины предполагает наличие учебного кабинета и учебной лаборатории
Оборудование учебного кабинета: мультимедийное  оборудование,
· автоматизированное рабочее место преподавателя;

· посадочные места обучающихся (по количеству обучающихся);

· оборудование лаборатории-

· микроскоп;

· предметные стекла;

· покровные стекла;

· гистологические препараты;

· спиртовки;

· препарировальные скальпели;

· пипетки, пробирки, лупы;

· капельницы с водой;

· фильтрованная бумага;

· материалы и реактивы;

· разделочные доски;

· разделочные ножи.

Технические средства обучения: компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор. 

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Рекомендуемые учебные издания:

1. Розанцев Э.Г. Учебник ”Биохимия мяса и мясных продуктов”. Редактирован 2014г.

2. Рогожин А.В. Учебник ”Биохимия мяса и мясных продуктов”.Санкт-Петербург ГиорД 2013г.
3. М.А.Сидоров, Корнелаева Р.П. Учебник” Микробиология мяса и мясных продуктов”М.Колос 2013г.
Дополнительные источники:

1. Антипов Л.В.” Биохимия    мяса и мясных продуктов,” Воронеж изд-во ВГУ, 2012г.

2. Антипова Л.В. Глотова И.А. Рогов И.А., Методы исследования мяса и мясных продуктов.Москва,Колос, 2012г.
Интернет-ресурсы:

1. http://dic.academic.ru/ -  портал словарей и энциклопедий – доступ не ограничен, не требует регистрации.

2. http://www.vashaknizra.ru/ Портал литературы по анатомии  - доступ не ограничен, не требует регистрации.

4. Контроль и оценка результатов  освоения Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 

	Умения
	

	определять химический состав мяса и мясных продуктов
	Экспертная оценка выполнения практических занятий, оценка выполнения самостоятельной работы, оценка в процессе выполнения (защиты) лабораторных работ

	проводить качественные и количественные анализы
	Экспертная оценка выполнения практических занятий, оценка выполнения самостоятельной работы

	оценивать степень выраженности автолитических процессов при охлаждении и хранении мяса и мясных продуктов
	Экспертная оценка выполнения практических занятий, оценка выполнения самостоятельной работы

	Знания
	

	химический состав живых организмов
	Оценка выполнения самостоятельной работы

	свойства белков, липидов, углеводов и нуклеиновых кислот;


	Экспертная оценка выполнения практических занятий

	характеристику ферментов
	Экспертная оценка в процессе выполнения (защиты) лабораторных работ

	характеристику основных процессов автолитического изменения мяса при охлаждении и хранении
	Экспертная оценка в процессе выполнения (защиты) лабораторных работ



Формы и методы контроля и оценки результатов обучения, направленных на сформированность профессиональных компетенций.

	Результаты 

(освоенные компетенции)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	ПК 1.1. Проводить приемку всех видов скота, птицы и кроликов.

ПК 1.2. Производить убой скота, птицы и кроликов.

ПК 1.3. Вести процесс первичной переработки скота, птицы и кроликов.

ПК 1.4. Обеспечивать работу технологического оборудования первичного цеха и птицецеха.
	Экспертная оценка выполнения индивидуальных домашних заданий, в рамках текущего контроля на практических занятиях в рамках зачетных мероприятий по дисциплине. Экспертная оценка в процессе защиты рефератов,  презентаций

	ПК 2.1. Контролировать качество сырья и полуфабрикатов.

ПК 2.2. Вести технологический процесс обработки продуктов убоя (по видам).

ПК 2.3. Обеспечивать работу технологического оборудования в цехах мясожирового корпуса.


	Экспертная оценка выполнения индивидуальных домашних заданий, в рамках текущего контроля на практических занятиях в рамках зачетных мероприятий по дисциплине. Экспертная оценка в процессе защиты рефератов,  презентаций

	ПК 3.1. Контролировать качество сырья, вспомогательных материалов, полуфабрикатов и готовой продукции при производстве колбасных и копченых изделий.

ПК 3.2. Вести технологический процесс производства колбасных изделий.

ПК 3.3. Вести технологический процесс производства копченых изделий и полуфабрикатов.

ПК 3.4. Обеспечивать работу технологического оборудования для производства колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов.
	Экспертная оценка выполнения индивидуальных домашних заданий, в рамках текущего контроля на практических занятиях в рамках зачетных мероприятий по дисциплине. Экспертная оценка в процессе защиты рефератов,  презентаций


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения, направленных на сформированность общих компетенций.

	Результаты 

(освоенные общие компетенции)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	ОК1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес
	Наблюдение, мониторинг

	ОК2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество
	Мониторинг и рейтинг выполнения практических заданий

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Практические задания на моделирование и решение нестандартных ситуаций

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Подготовка докладов, рефератов, творческих работ и проектов с использованием электронных источников

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Наблюдение за навыками работы в глобальных, корпоративных и локальных информационных сетях

	ОК6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями
	Мониторинг роста экономической грамотности обучающихся, владение профессиональным сленгом, наблюдение за коммуникацией обучающихся в группе

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий.


	- Деловые игры – моделирование социальных и профессиональных ситуаций;

- Мониторинг развития личностно-профессиональных качеств обучающихся 

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации.
	Открытые защиты творческих работ и проектных работ

	ОК9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности
	Семинары, конкурсы, олимпиады


5.контрольно измерительные материалы
Экзаменационное тестирование:

Количество вопросов - 130

Время выполнения теста – 20 мин.

Критерии оценки:

оценка «отлично» выставляется, если студент правильно ответил на 95-100 % 

оценка «хорошо» выставляется, если студент правильно ответил на 80-94 %

оценка «удовлетворительно» выставляется, если студент правильно ответил на 60-79 %

оценка «неудовлетворительно» выставляется, если студент правильно ответил менее 60 %

Вопросы для тестирования:
1) Основные типы молекул, обладающих большой молекулярной массой, так называемых макромолекул: 

#0) белки, нуклеиновые кислоты, минеральные кислоты, вода

#5) белки, нуклеиновые кислоты, полисахариды и липиды

#0) минеральные кислоты, полисахариды и липиды

2) Микроэлементы – это:

#0) группа элементов, в которую входят кислород, углерод, водород и азот

#5) группа элементов, в которую входят элементы, содержащиеся в организме в исключительно малых количествах

#0) группа элементов, которую  образуют элементы, содержание которых исчисляется десятыми и сотыми долями процента

3) Нуклеиновые кислоты — это: 

#5) высокомолекулярные соединения, полимеры, которые построены из большого числа мономерных единиц, называемых мононуклеотидами

#0) высокомолекулярные соединения, полимеры, которые построены из большого числа мономерных единиц, называемых аминокислотами

#0) высокомолекулярные соединения, полимеры, которые построены из большого числа мономерных единиц, называемых моносахаридами

4) Роль ферментов в мясной промышленности:

#0) при переработке животного сырья

#0) они способствуют увеличению объема и улучшению качества мясных продуктов

#5) все перечисленные

#0) участвуют в ферментативных процессах при производстве мяса и мясных продуктов в процессе созревания, в результате которого мясо приобретает нежность, сочность, специфические вкус и запах. 

5) Особые вещества — клеточные катализаторы, называемые биокатализаторами:

#5) ферменты

#0) белки

#0) нуклеиновые кислоты

#0) липиды

6) Клетка любого организма состоит из:

#0) цитоплазмы и ядра

#0) клеточной мембраной, мембраны, которые разделяют внутреннее пространство клетки на обособленные отсеки

#5) все перечисленные органоиды

#0) митохондрии, лизосомы, рибосомы

7) Функции белков в организме: 

#0) каталитическая и транспортная функция

#0) служат тем строительным (пластическим) материалом, участвуют в процессе передачи наследственности 

#0) защитная и энергетическая функции

#5) все перечисленные функции   

8) Белки — это:

#0) низкомолекулярные соединения

#5) высокомолекулярные соединения, так как в их состав входят сотни и тысячи атомов

#0) высокомолекулярные соединения, в которые входят углерод, водород и галогены

#0) высокомолекулярные соединения, в которые входят только углерод и водород

&9) Мономерами белков (строительными блоками) являются:

#5) аминокислоты

#0) аминоспирты

#0) амины

#0) амиды

e 

&10) В состав природных белков входит:

#0) 8 аминокислот в различных сочетаниях 

#0) 10 аминокислот в различных сочетаниях

#5) 20 аминокислот в различных сочетаниях

#0) 15 аминокислот в различных сочетаниях

e 

&11) Аминокислоты представляют собой:

#0) органические альдегиды, у которых водород а-углеродного атома замещен аминогруппой

#5) органические кислоты, у которых водород а-углеродного атома замещен аминогруппой

#0) органические спирты, у которых водород а-углеродного атома замещен аминогруппой

#0) органические кислоты, у которых водород в-углеродного атома замещен аминогруппой

e

&12) Наличие пептидной связи устанавливается с помощью:

#5) биуретовой реакции, которая получила свое название от производного мочевины—биурета

#0) ксантопротеиновой реакцией

#0) сульфгидрильной реакцией

#0) Миллонова реакцией

e 

&13) Состояние белка, при котором суммарный заряд белковой частицы станет равным нулю, называется:

#5) изоэлектрическим состоянием (ИЭС)

#0) электронейтральным состоянием

#0) нулевым состоянием

e 

&14) Величина рН среды, при которой белки находятся в изоэлектрическом состоянии, называется:

#5) изоэлектрической точкой (ИЭТ)

#0) электронейтральной точкой

#0) нулевой точкой 

e

&15) Укрупнение частиц золя называется:


#0) набуханием

#0) диспергированием

#5) коагуляцией

#0) высаливанием

e 

&16) Выделение белка из раствора путем прибавления нейтральных солей в высоких концентрациях называется:

#0) коагуляцией

#5) высаливанием

#0) набуханием

#0) дисперированием

e 

&17) Процесс, при котором белки теряют свою текучесть и переходят в студень-гель, называется:

#0) набуханием

#5) застудневанием

#0) денатурацией

#0) высаливанием

e 

&18) Нарушение нативной структуры белка, сопровождающееся потерей характерных для него свойств, называется: 

#0) набуханием

#0) высаливанием

#5) денатурацией

#0) застудневанием

e 

&19) Процессы метаболизма микроорганизмов активизируются:

#0) липидами клетки

#0) сухими веществами

#0) водой

#5) ферментами клетки

e 

&20) Активность ферментов и скорость ферментативных реакций зависит от:

#0) температуры среды

#0) водородного показателя (рН)

#0) наличия в среде химических веществ

#5) все перечисленные

e 

&21) Ферменты:

#0) входят в состав клеточной стенки и цитоплазматической мембраны микробов

#0) участвуют в образовании ее структуры (структурные белки) и запасных питательных веществ (резервные белки)

#0) входят в состав ядра (нуклеоида) микроорганизмов

#5) катализируют многочисленные химические превращения, совершающиеся в процессах питания и биологического окисления (дыхания)

e 

&22) Нуклеиновые кислоты:

#5) участвуют в образовании ее структуры (структурные белки) и запасных питательных веществ (резервные белки)

#0) входят в состав ядра (нуклеоида) микроорганизмов

#0) ответственны за антигенную специфичность микроорганизмов

#0) используются клеткой также в качестве источников энергии и углерода

e 

&23) Типы нуклеиновых кислот:

#0) дезоксирибонуклеиновая (ДНК)

#0) рибонуклеиновая (РНК)

#5) дезоксирибонуклеиновая (ДНК) и рибонуклеиновая (РНК)

#0) другие

e 

&24) Липидами называют:

#5) нерастворимые в воде органические соединения, которые содержатся в организмах и могут быть экстрагированы из них органическими растворителями

#0) высокомолекулярные соединения, в которые входят углерод, водород и галогены

#0) высокомолекулярные соединения, полимеры, которые построены из большого числа мономерных единиц, называемых моносахаридами

#0) органические спирты, у которых водород а-углеродного атома замещен аминогруппой 

e 

&25) В клетках микроорганизмов содержится воды:

#0) 15—25 %

#0) 45—55 %

#5) 75—85 %

#0) 65—75 %

e 

&26) Липиды обычно деляться на:

#0) жиры и нуклеотиды

#5) жиры и липоиды

#0) липоиды и нуклеотиды

#0) нуклеотиды и ферменты

e 

&27) Функции жиров:

#0) защитная и энергетическая функции

#5) защитная, строительная, энергетическая, являются поставщиком нежаменимых жирных кислот, источником воды

#0) каталитическая и транспортная функция

#0) служат тем строительным (пластическим) материалом, участвуют в процессе передачи наследственности 

e 

&28) жиры - это:

#0) сложные эфиры этилового спирта и жирных кислот

#5) сложные эфиры трехатомного спирта глицерина и жирных кислот

#0) органические спирты, у которых водород а-углеродного атома замещен аминогруппой

#0) органические кислоты, у которых водород б-углеродного атома замещен нитрогруппой 

e 

&29) Углеводы - это: 

#0) сложные эфиры трехатомного спирта глицерина и жирных кислот

#5) многоатомные альдегидоспирты или многоатомные кетоноспирты с общей формулой (СН2О)х

#0) органические спирты, у которых водород а-углеродного атома замещен аминогруппой

#0) производные многоатомных органических спиртов 

e 

&30) Углеводы деляться на:

#0) жиры и липоиды

#5) моносахариды, олигосахариды, полисахариды 

#0) простые и сложные

#0) моносахариды, олигосахариды

e 

&31) В теле человека содержаться:

#0) белки, жиры, углеводы

#5) белки, нуклеиновые кислоты, углеводы, липиды, витамины, минеральные вещества, вода 

#0) органические соединения

#0) неорганические соединения

e 

&32)  Осмос - это:

#5) движение молекул через полупроницаемую мембрану из области меньшей в область с большей концентрацией растворенного вещества

#0) сила, которую надо приложить, чтобы предотвратить осмотическое движение воды

#0) переход воды из жидкого состояния в газообразное

#0) способность живого организма поддерживать одинаковый внутренний климат для клеток и органов

e 

&33) Осмотическое давление - это:

#0) движение молекул через полупроницаемую мембрану из области меньшей в область с большей концентрацией растворенного вещества

#0) способность живого организма поддерживать одинаковый внутренний климат для клеток и органов

#5) сила, которую надо приложить, чтобы предотвратить осмотическое движение воды

#0) переход воды из жидкого состояния в газообразное

e 

&34) Гомеостаз - это:

#0) движение молекул через полупроницаемую мембрану из области меньшей в область с большей концентрацией растворенного вещества

#5) способность живого организма поддерживать одинаковый внутренний климат для клеток и органов

#0) сила, которую надо приложить, чтобы предотвратить осмотическое движение воды

#0) переход воды из жидкого состояния в газообразное 

e 

&35) Витамины - это:

#5) низкомолекулярные органические вещества различного химического состава и строения, необходимые составные части пищи, присутствующие в ней в чрезвычайно малых количествах по сравнению с другими веществами

#0) сложные эфиры трехатомного спирта глицерина и жирных кислот

#0) органические спирты, у которых водород а-углеродного атома замещен аминогруппой 

#0) высокомолекулярные органические вещества различного химического состава и строения, необходимые составные части пищи, присутствующие в ней в чрезвычайно малых количествах по сравнению с другими веществами

e 

&36) Витамины делятся на:

#5) водорастворимые и жирорастворимые

#0) водоратсворимые и растворимые только в органических растворителях

#0) жирорастворимые и растворимые только в органических растворителях                

e

&37) К водорастворимым относяться такие витамины как:

#5) В1, В2, В6, В12, С, РР

#0) А, Д, Е, К

#0) В1, В2, С, РР, А, Д, Е, К

#0) В1, В2, В6, В12, С, РР, А

e

&38) Биосинтез - это:

#5) синтез веществ, идущий в организме

#0) способность живого организма поддерживать одинаковый внутренний климат для клеток и органов

#0) движение молекул через полупроницаемую мембрану из области меньшей в область с большей концентрацией растворенного вещества

#0) синтез веществ простых веществ, идущий в организме

e

&39) Пластический обмен - это: 

#5) совокупность реакций биосинтеза

#0) способность живого организма поддерживать одинаковый внутренний климат для клеток и органов

#0) переход воды из жидкого состояния в газообразное

#0) совокупность реакций расщепления

e

&40) Энергетический обмен - это:

#0) совокупность реакций биосинтеза

#0) способность живого организма поддерживать одинаковый внутренний климат для клеток и органов

#0) переход воды из жидкого состояния в газообразное

#5) совокупность реакций расщепления 

e

&41) Диссимиляция - это: 

#5) энергетический обмен

#0) пластический обмен

#0) обмен веществ

e

&42) Ассимиляция - это:

#0) энергетический обмен

#5) пластический обмен

#0) обмен веществ 

e

&43) Обмен веществ и энергии - это:

#5) совокупность пластического и энергетического обменов, связанных между собой и внешней средой

#0) совокупность реакций расщепления

#0) совокупность реакций биосинтеза

e

&44) Техническая биохимия изучает:

#5) состав тканей и органов сельскохозяйственных животных и процессы, протекающие в тканях и органах после убоя животных во время их хранения и переработки

#0) химический состав живых организмов и химические процессы, происходящие в живых организмах и лежащие в основе их жизнедеятельности

#0) жизнедеятельность (физиологию), условия обитания (экологию) микроорганизмов

#0) роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе, возможности и способы использования физиологических свойств микроорганизмов в различных сферах деятельности человека

e

&45) Общая биохимия изучает:

#5) химический состав живых организмов и химические процессы, происходящие в живых организмах и лежащие в основе их жизнедеятельности

#0) состав тканей и органов сельскохозяйственных животных и процессы, протекающие в тканях и органах после убоя животных во время их хранения и переработки

#0) жизнедеятельность (физиологию), условия обитания (экологию) микроорганизмов

#0) роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе, возможности и способы использования физиологических свойств микроорганизмов в различных сферах деятельности человека

e

&46) Функции мышечной ткани:

#5) движения, кровообращения, дыхания

#0) дыхательная, питательная, выделительная, защитная, регуляторная

#0) выделительная, защитная, регуляторная

#0) питательная, выделительная, защитная, кровообращения, дыхания

e

&47) Химические вещества, которые губительно действуют на микробы в небольших концентрациях, называют:

#0) антибиотиками

#5) антисептическими или дезинфицирующими

#0) таблетками

e

&48) По морфологическому строению различают мышечную ткань:

#5) гладкую, поперечнополосатую

#0) гладкую, шероховатую

#0) поперечнополосатую, полосатую

e

&49) Мышечная ткань состоит из:


#0) простых, вытянутых в длину клеток, называемых мышечными волокнами

#5) сложных, вытянутых в длину клеток, называемых мышечными волокнами

#0) сложных, вытянутых в ширину клеток, называемых мышечными волокнами

#0) простых, вытянутых в ширину клеток, называемых мышечными волокнами

е

&50) Автолиз - это:

#0) состояние организма, при котором мускулы несколько укорачиваются и постепенно окоченевают

#5) самораспад тканей под действием ферментов самих тканей

#0) переход гемоглобина в плазму

#0) способность живого организма поддерживать одинаковый внутренний климат для клеток и органов

e

&51) Посмертное окоченение - это:

#5) состояние организма, при котором мускулы несколько укорачиваются и постепенно окоченевают

#0) самораспад тканей под действием ферментов самих тканей

#0) переход гемоглобина в плазму

#0) способность живого организма поддерживать одинаковый внутренний климат для клеток и органов

e

&52) Из чего вырабатываются гормональные, ферментные и специальные препараты, используемые в медицине, и ферментные препараты, применяемые в пищевой промышленности:

#5) из эндокринно-ферментного и специального сырья, получаемого от животных

#0) только из мяса высокого качества

#0) из внутренних органов КРС

#0) из копыт, рогов, шкуры

e

&53) Желудочный сок не должен содержать:

#5) сальмонелл и других патогенных микробов, условно-патогенных бактерий, кокковых бактерий, гнилостных бактерий и плесневых грибов

#0) микрококков, сарцин, аэробных бацилл, дрожжей, плесневых грибов и других сапрофитных микроорганизмов, количество которых должно быть менее 10000 клеток в 1 г

#0) кокковые бактерии, дрожжи, молочнокислые бактерии, аэробные и анаэробные споровые палочки, плесневые грибы

e

&54) Пепсин медицинский и пищевой (для сыроделия) — это:

#5) продукты солянокислого гидролиза слизистой оболочки свиных желудков и сычугов крупного и мелкого рогатого скота

#0) белковый препарат из семенников половозрелых быков

#0) препарат поджелудочной железы, изготовляемый экстракцией или методом ацетоновой сушки железы

#0) препарат из желчи крупного рогатого скота и свиней, ферментов поджелудочной железы и слизистой оболочки тонких кишок убойных животных

e

&55) В микрофлоре панкреатина могут находиться: 

#5) различные сапрофитные микроорганизмы: кокковые бактерии, дрожжи, молочнокислые бактерии, аэробные и анаэробные споровые палочки, плесневые грибы

#0) микрококков, сарцин, аэробных бацилл, дрожжей, плесневых грибов и других (бактерий рода протеус, рода эшерихия), кокковых бактерий, гнилостных бактерий и плесневых грибов

#0) кокковые бактерии, дрожжи, молочнокислые бактерии, аэробные и анаэробные споровые палочки, плесневые грибы

e

&56) Все препараты, выпускаемые в ампулах или флаконах (адипозин, питуитрин, гифотоцин, пролактин, инсулин, гепарин и др.) и предназначенные для инъекций, исследуют на:

#5) стерильность

#0) наличие кишечной палочки

#0) присутствия посторонних химических веществ

e

&57) Яйца птицы могут обсеменяться микроорганизмами:

#5) эндогенно и экзогенно

#0) эндогенно

#0) экзогенно

e

&58) В яйцах часто содержатся:

#5) все перечисленные

#0) aзолотистые стафилококки, синегнойная палочка

#0) флуоресцирующие бактерии, бактерии рода протеус

#0) бактерии группы кишечных палочек

e

&59) Экзогенное обсеменение микроорганизмами яиц происходит:

#5) во время их сбора, хранения и транспортировки, в результате проникновения микробов через поры скорлупы и подскорлупные оболочки

#0) в процессе его формирования в яичнике и яйцеводе больных птиц или бактерионосителей при сальмонеллезных заболеваниях, туберкулезе, орнитозе, Кулихорадке, пастереллезе, инфекционном бронхите, микоплазмозе, лейкозе и ряде других инфекционных болезней

#0) при напольной системе содержания птицы в птичниках с плохо оборудованными гнездами, с подстилкой неудовлетворительного качества и нарушением микроклимата

#0) при содержании птицы в одноярусной автоматизированной батарее с высоким уровнем механизации

e

&60) Проникновению микробов в яйцо способствуют

#5) повышенная влажность воздуха и колебания температуры

#0) пониженная влажность воздуха и постоянной температуры

#0) постоянная влажность и низкие температуры

e

&61) Яйца, инфицированные патогенными и условно-патогенными микробами, обычно обезвреживают:

#5) тепловой обработкой

#0) моющие и дезинфицирующие препараты

#0) горячая и холодная вода

e

&62) Яйца птицы, имеющей нормальное физиологическое состояние организма (здоровой):

#5) не содержат в себе микроорганизмов

#0) содержат микроорганизмы в большом количестве

#0) содержат микроорганизмы в маленьком количестве

e

&63) Зашита яйца от проникновения и размножения в нем микробов обеспечивается:

#5) скорлупой, подскорлупными оболочками и бактерицидными свойствами белка

#0) желтком и белком 

#0) скорлупой, белком и желтком

e

&64) При размножении в яйце кишечной палочки, палочки протея, некоторых бактерий рода псевдомонас и других гнилостных микробов: 

#5) содержимое выглядит черным и мутным и не просвечивается при овоскопии

#0) разложение составных частей яйца (белок, желток) с образованием специфических продуктов распада протеинов, жиров, углеводов, лецитина, т. ё. наступает его порча

#0) белок становится серым, мутным и разжиженным, в дальнейшем белок и желток приобретают зеленоватый оттенок, переходящий в темно-зеленый цвет (зеленая гниль)

e

&65) Наиболее часто в яичном меланже встречаются:

#5) микрококки, сарцины, стафилококки, аэробные бациллы, бактерии рода псевдомонас, плесневые грибы, палочка протея, кишечная палочка, иногда обнаруживают сальмонелл и др.

#0) золотистые стафилококки, синегнойная палочка

#0) флуоресцирующие бактерии, бактерии рода протеус, бактерии группы кишечных палочек

e

&66) Функции крови:

#0) движения, крообращения, дыхания

#5) дыхательная, питательная, выделительная, защитная, регуляторная

#0) выделительная, защитная, регуляторная

#0) питательная, выделительная, защитная, крообращения, дыхания

e

&67) Клетки крови называются:

#5) форменными элементами

#0) бесформенными элементами

#0) органическими элементами 

#0) неорганическими элементами

e

&68) Гемолиз - это:

#5) переход гемоглобина в плазму

#0) состояние организма, при котором мускулы несколько укорачиваются и постепенно окоченевают

#0) самораспад тканей под действием ферментов самих тканей 

#0) способность живого организма поддерживать одинаковый внутренний климат для клеток и органов

e

&69) Патогенные микроорганизмы, которые являются возбудителями кишечных инфекций

#5) Бактерии рода Shigella, Salmonella

#0) Бактерии рода Clostridium Botulinum

#0) Золотистый стафилококк

#0) Дрожжи рода Oidium

e

&70)В качестве санитарно-показательных микроорганизмов воды принято учитывать следующих обитателей кишечника: 

#5) кишечную палочку и ее разновидности, энтерококки, спорообразующие анаэробы

#0) сапрофитные микроорганизмы

#0) споровые и бесспоровые палочки, кокки, актиномицеты, дрожжеподобные грибы, светящиеся бактерии

#0) гнилостные, нитрифицирующие, азотфиксирующие, серо- и железобактерии

e

&71) В производственных помещениях мясокомбинатов и других пищевых предприятий воздух считается загрязненным:

#5) при содержании 500 — 1000 бактерий в 1 м3

#0) при содержании 5000 — 10000 бактерий в 1 м3

#0) при содержании 50 — 100 бактерий в 1 м3

e

&72) Санитарное состояние воздуха жилых помещений, цехов и мест хранения готовой продукции оценивают:

#5) по общему содержанию микроорганизмов, и в частности санитарно-показательных микроорганизмов

#0) общему числу сапрофитных бактерий, протеев, количества анаэробов (палочки перфрингенс), термофильных микроорганизмов, обусловливающих характер загрязнения, а также колититр

#0) присутствие условно-патогенных микроорганизмов: сальмонелл, шигелл, столбнячной палочки, палочки ботулинуса

e

&73) Под микрофлорой тела животного понимают:

#5) совокупность различных групп и видов микроорганизмов, приспособившихся к совместному существованию в процессе эволюции

#0) биологические факторы, в результате воздействия которых возникают сложные взаимоотношения между гидробионтами

#0) совокупность живых существ, обитающих в водах, загрязненных органическими веществами животного или растительного происхождения

e

&74) Возбудители пищевых интоксикаций грибковой природы

#5) Грибы рода Fusarium, Aspergillus, Penicillium

#0) Гриб рода Phytophthorа

#0) Гриб рода Alternaria

#0) Гриб рода Mucor

e

&75) Возбудители спиртового брожения

#5) Дрожжи рода Saccharomyces

#0) Бактерии рода Clostridium

#0) Дрожжи рода Candida

#0) Дрожжи рода Oidium

e

&76) Микроорганизмы, вызывающие микробиологический бомбаж консервов

#5) Clostridium

#0) Дрожжи

#0) Escherichia Coli

#0) Палочка Протея

e

&77) Причина микробиологического бомбажа

#5) Размножение спорообразующих бактерий и образование газов СО2, Н2, Н2S, иногда метана

#0) Переполнение банки, закладка холодного продукта при замораживании

#0) Образование водорода при взаимодействии металла банок и кислого содержимого

#0) Неправильное транспортирование при хранении

e

&78) Объекты микробиологического контроля предприятий мясной промышленности

#5) Качество и обсемененность сырья, полуфабрикатов и вспомогательных материалов

#0) Личная гигиена работников предприятия

#0) Сборник рецептур на основную готовую продукцию

#0) Чистота аппаратуры и оборудования

e

&79) Биологические катализаторы в клетках микроорганизмов

#5) Ферменты

#0) Гетеротрофы

#0) Катализаторы

#0) Автотрофы

e

&80) Пищевые интоксикации грибковой природы

#5) Эрготизм, септическая ангина, «пьяный хлеб»

#0) Сальмонеллез

#0) Кишечные и стрептококковые инфекции

#0) Брюшной тиф, дизентерия

e

&81) Санитарно-показательные микроорганизмы предприятий мясной промышленности

#5) Бактерии группы кишечной палочки

#0) Дрожжи

#0) Молочнокислые бактерии

#0) Стрептококки

e

&82) Показатели, от которых зависит эффективность стерилизации консервированных продуктов

#5) От реакции среды

#0) От рецептуры изделия

#0) От используемой упаковки

#0) От способа укладки в банки

e

&83) Микроорганизмы могут попадать в колбасный фарш из:

#5) из сырья, при подготовке мяса (разрубке туш, обвалке, жиловке), посоле, составлении колбасного фарша, наполнении колбасной оболочки фаршем. 

#0) из сырья, при подготовке мяса (разрубке туш, обвалке, жиловке)

#0) при посоле, составлении колбасного фарша

#0) при наполнении колбасной оболочки фаршем

e

&84) Стойкость колбасных изделий при хранении обусловлена:

#5) всеми перечисленными факторами

#0) степенью обезвоживания, содержанием хлорида натрия, значением рН

#0) консистенцией, пропиткой коптильными веществами, химическим составом фарша

#0) количественным и качественным составом остаточной микрофлоры

e

&85) Наиболее устойчивы к микроорганизмам при хранении:

#5) сырокопченые и сыровяленые колбасы

#0) варенные и сыровяленые колбасы

#0) варенные и сырокопченые колбасы 

e

&86) У здоровых животных прижизненное эндогенное обсеменение органов и тканей микроорганизмами происходит:

#5) при ослаблении естественной сопротивляемости организма под влиянием различных неблагоприятных факторов

#0) при транспортировки животных

#0) при неправильном питании 

e

&87) Методы санитарной обработки кожных покровов животных: 

#5) мойка под душем с применением или без применения механических приспособлений, обеззараживание кожного покрова различными химическими препаратами

#0) мойка под душем с применением или без применения механических приспособлений

#0) не применяют методы санитарной обработки кожных покровов 

e

&88) Для придания туше требуемого товарного вида и надлежащего санитарного состояния проводят:

#5) зачистку

#0) мойку

#0) дезинфекцию 

e

&89) На мясных предприятиях применяют зачистку:

#5) сухую (без применения воды) или мокрую (влажную)

#0) сухую (без применения воды)

#0) мокрую (влажную)

e

&90) Жировая ткань является разновидностью:

#5) соединительной ткани

#0) неврной ткани

#0) покровной ткани

#0) мышечной ткани

e

&91) Соединительная ткань включает в себя:

#5) клетки и межклеточное вещество

#0) клетки и внутриклеточное вещество

#0) межклеточное и внутриклеточное вещество

#0) клетки и ее органоиды

e

&92) Виды соединительной ткани в зависимости от соотношения основного вещества и волокон

#5) рыхлая и плотная

#0) рыхлая и пузырчатая

#0) плотная и не плотная

#0) пузырчатая и не плотная

e

&93) из коллагена можно получить: 

#5) желатин, клей

#0) желатин

#0) клей, меланж

#0) меланж

e

&94) Пептизация - это: 

#5) процесс превращения коллагена в глютин

#0) процесс удаления химически связанную известь при обработке сырья кислотой 

#0) синтез веществ простых веществ, идущий в организме 

#0) самораспад тканей под действием ферментов самих тканей 

e

&95) Нейтрализация - это:

#5) процесс удаления химически связанную известь при обработке сырья кислотой

#0) процесс превращения коллагена в глютин

#0) самораспад тканей под действием ферментов самих тканей 

#0) синтез веществ простых веществ, идущий в организме

e

&96) Жировая ткань выполняет:

#5) роль "запасного депо" для накопления питательного материала, механическую и защитную функцию

#0) функции - выделительная, защитная, регуляторная

#0) функции - питательная, выделительная, защитная, крообращения, дыхания

#0) функции движения, крообращения, дыхания

e

&97) Автолитические изменения тканевых жиров:

#5) гидролиз, гидролитическая порча жира

#0) окислительная порча жира

#0) нейтрализация

#0) пептизация

e

&98) В результате окислительной порчи жира:

#5) ухудшаются пищевые достоинства и биологическая ценность жира, что связано с разрушением витаминов и с окислительным распадом полиненасыщенных жирных кислот

#0) происходит самораспад тканей под действием ферментов самих тканей

#0) никаких изменений не происходит

#0) ухудшаются пищевые достоинства и биологическая ценность жира и происходит самораспад тканей под действием ферментов самих тканей

e

&99) Чтобы предотвратить окислительные изменения жиров, необходимо:

#5) уменьшить или исключить контакт жира с кислородом воздуха и с источником энергии - светом и теплом

#0) уменьшить или исключить контакт жира с кислородом воздуха

#0) уменьшить или исключить контакт с источником энергии - светом и теплом

#0) увеличить контакт жира с кислородом воздуха и с источником энергии - светом и теплом

e

&100) Для химической защиты жиров от порчи применяют:

#5) естественные и искусственные антиокислители

#0) естественные антиокислители

#0) искусственные антиокислители

#0) естественные и искусственные окислители

e

&101) Покровная ткань представляет собой:

#5) внешнюю оболочку животного

#0) клетки и межклеточное вещество

#0) сложные, вытянутые в ширину клеток, называемых мышечными волокнами

#0) форменные элементы

e

&102) Функции покровной ткани:

#5) защитную, участвует в регуляции водного обмена, регулирует теплоотдачу, участвует в газообмене, является органом выделения, осязания, "депо" крови

#0) выделительная, защитная, регуляторная

#0) питательная, выделительная, защитная, кровообращения, дыхания

#0) движения, кровообращения, дыхания

e

&103) Шкура состоит из:

#5) эпидермиса, дермы и подкожной клетчатки

#0) наружного и внутреннего слоев

#0) эпидермиса и подкожной клетчатки

#0) дермы и эпидермиса

e

&104) Основные вещества, входящие в состав шкуры:

#5) вода и белки

#0) вода и углеводы

#0) вода и жиры

#0) белки и углеводы

e

&105) Специфический белок шкуры:

#5) кератин

#0) коллаген

#0) протеин

#0) желатин

e

&106) Нервная ткань состоит из:

#5) нейронов и мелких глиальных клеток, оплетающих и соединяющих нейроны

#0) эпидермиса и подкожной клетчатки

#0) нейронов, клеток и межклеточного вещества

#0) форменных элементов

e

&107) К пищевым субпродуктам относят:

#5) внутренние органы организма, получаемые при переработке крупного и мелкого рогатого скота и свиней

#0) наружные органы организма, получаемые при переработке крупного и мелкого рогатого скота и свиней

#0) кровь и лимфа

#0) ткани животного

e

&108) Функции печени:

#5) участвует в обмене веществ, регулирует его, кроветворная, защитная  

#0) выделительная, защитная, регуляторная

#0) питательная, выделительная, защитная, кровообращения, дыхания

#0) движения, кровообращения, дыхания 

e

&109) Продукты убоя сельскохозяйственных животных являются источником большинства:

#5) гормонов и ферментов  

#0) витаминов и ферментов

#0) гормонов и белков

#0) жиров и углеводов

e

&110) На производство гормональных и ферментативных препаратов направляют следующее сырье:

#5) ферментативное и эндокринное   

#0) ферментативное (слизистая оболочка свиных желудков и сычугов КРС, молочных ягнят и телят, слизистая оболочка тонких кишок)

#0) внутренние органы

#0) эндокринное (гипофиз, паращитовидные железы, щитовидная, поджелудочная, половые железы, надпочечники)

e

&111) Условия для правильной организации сбора эндокринно-ферментативного сырья являются:

#0) быстрое извлечение его из туши животного 

#0) соблюдение условий предотвращающих загрязнение и инфицирование

#0) общая продолжительность с момента извлечения до момента консервирования в среднем не должна превышать 1 часа

#5) все варианты верные

e

&112) Щитовидную железу используют для получения:

#5) тиреоидина

#0) паратиреоидина

#0) инсулин, панкреатин

e

&113) Паращитовидные железы применяют для получения:

#5) паратиреоидина

#0) тиреоидина

#0) инсулин, панкреатин

#0) препараты адреналина, кортин

e

&114) Из поджелудочной железы можно получить:

#5) инсулин, панкреатин

#0) паратиреоидина

#0) тиреоидина

#0) препараты адреналина, кортин

e

&115) Из надпочечников получают:

#5) препараты адреналина, кортин

#0) инсулин, панкреатин

#0) паратиреоидина

#0) тиреоидина

e

&116) Химический состав мяса зависит от:

#5) вида, упитанности, возраста скота, анатомического расположения и др.

#0) вида, упитанности

#0) возраста скота

#0) анатомического расположения

e

&117) С возрастом количество жира в организме:

#5) увеличивается

#0) уменьшается

#0) не изменяется

#0) изменяется не значительно

e

&118) С возрастом количество влаги в организме:

#0) увеличивается

#5) уменьшается

#0) не изменяется

#0) изменяется не значительно 

e

&119) Адсорбционная влага - это:

#5) это часть воды, которая удерживается в мясе за счет сил адсорбции главным образом белками

#0) это вся вода, содержащаяся в организме

#0) это часть воды, которая входит в состав крови

#0) это часть воды, содержащаяся в клетках

e

&120) Водосвязывающая способность мяса зависит от:

#5) состояния белков, немного от жиров

#0) состояния белков

#0) состояния жиров

#0) состояния углеводов

e

&121) Осмотическая влага - 

#5) удерживается в неразрушенных клетках за счет разности осмотического давления по обе стороны клеточных оболочек и внутриклеточных мембран

#0) это часть воды, которая удерживается в мясе за счет сил адсорбции главным образом белками

#0) заполняет поры и капилляры мяса и фарша

#0) содержится в клетках внутренних органов

e

&122) Капиллярная влага - 

#5) заполняет поры и капилляры мяса и фарша

#0) удерживается в неразрушенных клетках за счет разности осмотического давления по обе стороны клеточных оболочек и внутриклеточных мембран

#0) это часть воды, которая удерживается в мясе за счет сил адсорбции главным образом белками

#0) содержится в клетках внутренних органов 

e

&123) Вещества, ответственные за вкус и аромат:

#5) имеют низкомолекулярную природу и являются экстрактивными веществами

#0) высокомолекулярные и экстрактивные вещества 

#0) высокомолекулярные и низкомолекулярные вещества

#0) экстрактивные вещества

e

&124) Окраска свежего мяса обусловлена: 

#5) миоглобином, оксимиоглобином, гемоглобином и оксигемоглобином

#0) миоглобином, оксимиоглобином

#0) гемоглобином и оксигемоглобином

#0) миоглобином и гемоглобином

e

&125) На изменение цвета мяса влияют:

#5) рН, парциальное давление кислорода, обсемененность бактериями

#0) рН, парциальное давление кислорода

#0) обсемененность бактериями и температура

#0) рН и температура 

e

&126) Созревание мяса - это:

#5) совокупность изменений важнейших свойств мяса, обусловленных развитием автолиза, в результате которых мясо приобретает нежную консистенцию и сочность, хорошо выраженный специфический аромат и вкус

#0) процесс превращения коллагена в глютин

#0) самораспад тканей под действием ферментов самих тканей 

#0) своеобразная порча мяса, возникающая при неправильном хранении полутуш в течение первых суток с момента убоя

e

&127) Органолептический показатель тех усилий, которые затрачиваются на разрушение продукта при разжевывании называется:

#5) нежность

#0) сочность

#0) мягкость

#0) свежесть

e

&128) Катепсины - это:

#5) смесь гидролаз, близких к пепсину, трипсину, амино- и карбоксипептидазам

#0) смесь, в состав которой входят белки, нуклеиновые кислоты, углеводы, липиды, витамины, минеральные вещества, вода

#0) белки

#0) углеводы

e

&129)После убоя аромат и вкус мяса становится ясно ощутимыми через:

#5) 2-4 суток

#0) 1 сутки

#0) 2-3 суток

#0) 2-5 суток 

e

&130) Загар мяса - это:

#5) своеобразная порча мяса, возникающая при неправильном хранении полутуш в течение первых суток с момента убоя

#0) совокупность изменений важнейших свойств мяса, обусловленных развитием автолиза, в результате которых мясо приобретает нежную консистенцию и сочность, хорошо выраженный специфический аромат и вкус

#0) процесс превращения коллагена в глютин 

#0) самораспад тканей под действием ферментов самих тканей
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