Программа семинара

«Биохимия мяса. Технологии переработки и хранения»
Место проведения: Академия менеджмента и агробизнеса, 

Санкт-Петербург, пос. Шушары, ул. Пушкинская, дом 12, ауд. 25.
Дата и время проведения: 24-25 августа 2021 года
	24 августа 2021 года

	Время
	Тема выступления / Обсуждаемые вопросы

	09.00-09.30 
	Регистрация участников, онлайн-подключение

	09.30 -09.35 


	Открытие семинара,  приветственное слово участникам определение регламента и формата работы

	09.40- 12.00
	Факторы, определяющие качественные показатели мяса:

· Состав и пищевая ценность мяса

· Процесс созревание мяса. 

· Биохимические процессы, их роль, температурный фактор в развитии процесса

Биохимические факторы, определяющие качественные показатели мяса в процессе созревания 

	12.05-14.00
	Состав, свойства и пищевая ценность мяса:

· Химический состав и пищевая ценность компонентов мяса.

· Водосвязывающая способность мяса.

· Аромат, вкус, окраска мяса.

· Автолитические превращения мышечной ткани: изменение состояния белков, углеводной системы, влагосвязывающей способности и консистенции мяса, накопление веществ, обусловливающих вкус и аромат мяса.



	14.05-14.20
	Кофе-брейк

	14.25-17.45
	Биохимия мышечной, соединительной, жировой, нервной тканей:

· Строение поперечнополосатой мышечной ткани. 

· Химический состав мышечной ткани.

· Белки мышечной ткани.

· Строение и физико-химические свойства крови.

· Химический состав крови.

· Биохимические превращения крови.

· Пищевая ценность крови.

· Строение соединительной ткани.

· Химический состав соединительной ткани.

· Хрящевая ткань.

· Костная ткань.

· Химический состав жировой ткани.

· Биохимические и физико-химические изменения жиров.

Химический состав нервной ткани.

	25 августа 2021 г.

	09.30  - 13.00
	Изменение мяса в процессе измельчения и посола:

· Измельчение мясного сырья.

· Посол как диффузионно-осмотический процесс.

· Изменение составных частей мяса при посоле.

· Образование специфической окраски.

· Изменение вкуса и аромата.

Консервирующее действие поваренной соли

	13.05-13.20
	Кофе-брейк

	13.25 – 15.00
	Изменение мяса при копчении:

· Процесс копчения. Виды и способы копчения и происходящие при этом процессы в мышечной ткани.

· Биохимические и физико-химические изменения в продукте в результате копчения.

· Антимикробное действие коптильного дыма.

Изменения компонентов мяса при термической обработке            

	15.05- 17.45
	Изменение мяса при тепловом воздействии:


· Изменение белков, липидов, витаминной мясного сырья при тепловом воздействии.

Образование вкуса и аромата мяса при посоле.

	
	


