
Составитель: канд. биол. наук, доцент Е.У. Бембеева, канд.с.-х. наук, 
доцент Г.Д. Горяев, канд. геогр. наук, доцент А.Б. Шунгаева, канд. с.-х. наук, 
доцент Б.С. Убушаев 

Биохимия молока и мяса: Метод, указания к лабораторным занятиям 
для студентов аграрного факультета / Изд-во Калм.ун-та; Сост. Е.У. Бембее­
ва, Г.Д. Горяев, А.Б. Шунгаева, Б.С. Убушаев. Элиста, 2007. 48 с. 

Биохимия молока и мяса относится к числу специальных разделов био­
логической химии и является одной из важнейших дисциплин, составляющих 
теоретический фундамент для технологов сельскохозяйственного произ­
водства и зооинженеров. 

Цель изучения биохимии молока и мяса - получить знания о химической 
природе веществ, входящих в состав молока и мяса и их биохимических пре­
вращениях при выработке и хранении молочных и мясных продуктов. 

Данные методические указания к лабораторным работам охватывают 
все основные темы курса и по объему соответствуют учебным планам для 
студентов 2 курса специальностей 110305 и 110401, а также предназначе­
ны для студентов старших курсов указанных выше специальностей при вы­
полнении курсовых и выпускных квалификационных работ. 

В данных методических указаниях лабораторные работы основаны на 
методах качественного и количественного анализа составных частей моло­
ка и мяса и продуктов их превращений. 

Утверждено учебно-методической комиссии аграрного факультета. 
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