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1. Промышленное понятие мяса. Морфологический и химический 

состав тканей, входящих в мясо. Пищевая и биологическая ценность мяса.  
2. Факторы, формирующие качество мясного сырья. 
3. Роль мяса и мясных продуктов в организации рационального 

питания. Научно обоснованные нормы потребности мяса. 
4. Автолиз мяса, стадии автолиза. Причины и характер изменения 

величины рН мяса в ходе автолиза. 
5. Автолитические изменения в мясе в послеубойный период. 

Особенности превращений углеводов, состояния белковых и других 
компонентов на разных стадиях автолиза. 

6. Функционально-технологические свойства мяса разных сроков и 
разным характером течения автолиза. Рациональные направления его 
использования. 

7. Изменение свойств мяса и мясопродуктов под действием 
микроорганизмов. Механизм гнилостной порчи мясного сырья по степени 
свежести. Технологические приемы торможения и предотвращения 
микробиологической порчи мяса и мясопродуктов. Факторы, определяющие 
устойчивость мяса к микробиальной порче. 

8. Цель и задача охлаждения мяса. Характеристика изменений, 
происходящих в мясе при охлаждении и хранении в охлажденном виде. 
Влияние этих изменений на качество мяса и величину его потерь при 
охлаждении и хранении. 

9. Характеристика «загара» мяса. Способы предотвращения при 
холодильной обработке мяса. 

10. Замораживание как способ длительного консервирования мяса. 
Физико-химические и биохимические изменения в мясе при замораживании 
и хранении в замороженном состоянии. Понятие об усушке при холодильной 
обработке мяса. Величины усушки при охлаждении, замораживании и 
хранении мяса в охлажденном и замороженном виде. Способы борьбы с 
усушкой. 

11. Способы посола производства мясопродуктов. Массообменные 
процессы при посоле мяса. 



12. Факторы, определяющие скорость и равномерность распределения 
в мясе посолочных веществ. Обоснование возможных направлений 
интенсификации процесса посола сырья. 

13. Цель и методы тепловой обработки мяса. Изменения в белковой 
структуре мяса в условиях влажного нагрева при умеренных температурах. 
Формирование вкуса и аромата мяса при тепловой обработке. 

14. Понятие о копчении. Цель копчения. Способы копчения. Основные 
процессы, протекающие в мясе при копчении, их влияние на показатели 
качества мясопродуктов.  

15. Сущность биохимических и структурных изменений в мясе при 
холодном копчении, их влияние на качество сырокопченых изделий. 

16. Характеристика коптильных препаратов. Преимущества, 
недостатки коптильных препаратов. 

17. Цель сушки при производстве мясопродуктов. Основные процессы, 
протекающие в мясе при сушке, их влияние на качество мясных продуктов. 

18. Особенности сушки мясопродуктов, не подвергаемых тепловой 
обработке. Способы интенсификации процесса сушки. 

19. Характеристика основного и вспомогательного сырья для 
производства колбасных изделий. Ассортимент колбасных изделий. 
Требования к качеству колбасных изделий. 

20. Производство и классификация мясных консервов. Требования к 
качеству мясных консервов. Хранение мясных консервов. 

21. Мясные копчености. Требования к качеству и хранению мясных 
копченостей. 

22. Мясные полуфабрикаты, ассортимент, технология производства. 
Требования к качеству мясных полуфабрикатов. Хранение мясных 
полуфабрикатов. 

23. Ароматизаторы, усилители вкуса, эмульгаторы, консерванты, 
используемые в производстве мясопродуктов.  

24. Ферментные препараты в производстве мясопродуктов. 
Бактериальные стартовые культуры и закваски в производстве 
мясопродуктов. 

25. Роль воды в мясе и мясных продуктах. Показатель активности воды 
и другие факторы, влияющие на стойкость мяса к воздействию микрофлоры. 
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