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	№ з/п
	Тема
	Анотація
	Інтернет-ресурс

	ЛЕКЦІЙНИЙ КУРС

	1
	Сучасний стан і перспективи використання стартових культур для виробництва ковбасних виробів.
	Способи покращення споживчих властивостей ковбасних виробів. Стартові культури як фактор формування якості ковбас.
	http://www.sgau.ru/files/pages/37382/1534091213_%D0%9A%D0%9B.pdf

	2
	Вивчення властивостей молочнокислих бактерій і біфідобактерій.
	Технологія виробництва рідкої комбінованої закваски молочнокислих бактерій і біфідобактерій. Дослідження ефективності застосування комбінованої закваски в м’ясному фарші.

	https://www.studmed.ru/view/rogov-ia-zharinov-ai-tekuteva-la-shepel-ta-biotehnologiya-myasa-i-myasoproduktov-kurs-lekciy_55ead0421f2.html

	3
	Дослідження біохімічної активності пропіоновокислих бактерій в м’ясному фарші. 
	Підбір умов культивування пропіоновокислих бактерій в м’ясному фарші. Вибір і обґрунтування дози концентрата пропионовокислих бактерій для внесення в м’ясний фарш.

	http://propionix.ru/d/672350/d/biotehnologiya-zakvasok-propionovokislyh-bakteriy.pdf

	4
	Вивчення впливу добавок рослинного походження на функціонально-технологічні властивості м’ясного фаршу з пропіоновокислими бактеріями.
	Біохімічна активність пропіоновокислих бактерій в м’ясній сировині. Особливості технології виробництва варених ковбас з використанням пропіоновокислих бактерій і добавок рослинного походження.
	https://applied-research.ru/ru/article/view?id=11868

	САМОСТІЙНА РОБОТА

	1
	Сучасний стан і перспективи використання стартових культур для виробництва ковбасних виробів.
	Способи покращення споживчих властивостей ковбасних виробів. Стартові культури як фактор формування якості ковбас. Роль нітриту натрію в процесі кольороутворення м’ясопродуктів.
	http://4ua.co.ua/manufacture/qa3ac69a5c53a88521316d36_0.html

	2
	Вивчення властивостей молочнокислих бактерій і біфідобактерій.


	Вивчення властивостей молочнокислих бактерій і біфідобактерій.
Дослідження ефективності застосування комбінованої закваски в м’ясному фарші.
Практичні застосування комбінованої закваски молочнокислих бактерій і біфідобактерій.
	https://www.studmed.ru/view/rogov-ia-zharinov-ai-tekuteva-la-shepel-ta-biotehnologiya-myasa-i-myasoproduktov-kurs-lekciy_55ead0421f2.html

	3
	Дослідження біохімічної активності пропіоновокислих бактерій в м’ясному фарші. 
	Підбір умов культивування пропіоновокислих бактерій в м’ясному фарші. Вибір і обґрунтування дози концентрата пропіоновокислих бактерій для внесення в м’ясний фарш.Біохімічна активність пропіоновокислих бактерій в м’ясній сировині.
Особливості технології виробництва варених ковбас з використанням добавок рослинного походження.
Якісні характеристики варено-копчених ковбас з використанням пропіоновокислих бактерій.
	https://docplayer.ru/38189480-Biotehnologiya-zakvasok-propionovokislyh-bakteriy.html

	4
	Вивчення впливу добавок рослинного походження на функціонально-технологічні властивості м’ясного фаршу з пропіоновокислими бактеріями.
	Вплив рафтиліну на фізико-хімічні і структурно-механічні показники м’ясного фаршу.
	https://www.studmed.ru/view/rogov-ia-zharinov-ai-tekuteva-la-shepel-ta-biotehnologiya-myasa-i-myasoproduktov-kurs-lekciy_55ead0421f2.html
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