
Табела 5.1 Спецификација предмета на студијском програму докторских студија 
Назив предмета: Наука о месу 
Наставник или наставници: Владимир М. Томовић, Бранислав В. Шојић 
Статус предмета: Изборни за студијски програм Прехрамбено инжењерство 
Број ЕСПБ: 10 
Услов: Нема 
Циљ предмета 
Стицање научних знања за самостална истраживања у области грађе, ултрастуктуре и хемијског састава 
мишићног ткива, као и о постморталним биохемијским процесима и променама у месу. 
Исход предмета  
Оспособљавање студената за савладавање свих неопходних знања за научни и стручни рад за 
осавремењавање, усавршавање, побољшање и увођење иновација у појединим биохемијским и 
технолошким процесима из области науке и технологије меса, примењујући начела о интегралном 
концепту у производњи квалитетног и безбедног меса. 
Садржај предмета 
Теоријска настава 
Структура, ултраструктура и хемијски састав мишићног влакна (ткива). Хемијска и функционална 
својства миофибриларних, саркоплазматских и везивноткивних протеина меса. Вода у месу и облици 
задржавања. Постмортални биохемијски процеси у месу: разградња АТП-а, гликолиза, ригор мортис и 
зрење меса. Постморталне промене својстава меса: вредности pH, способности везивања воде, боје, 
текстуре, мириса и укуса. Дефиниција квалитета меса. Настанак и својства меса различитог квалитета. 
Утицај преморталних и постморталних фактора на квалитет меса. Утицај хлађења на квалитет меса. 
Управљање микробиолошким, хемијским и физичким хазардима ради обезбеђења квалитета и 
здравствене безбедности произведеног меса. Упознавање са савременим методама анализе протеина и 
липида, као и других састојака меса. 
Практична настава  
Хистолошка испитивања мишићног ткива. Одређивање хемијског састава мишића (меса). 
Растворљивост протеина. Електрофореза протеина. Праћење утицаја преморталних и постморталних 
фактора производње меса на интензитет и обим постморталних промена у месу и на одрживост меса. 
Одређивање оксидације протеина и масти. 
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Број часова активне наставе Теоријска настава: 4 Практична настава: 2 
Методе извођења наставе 
Интерактивна предавања уз коришћење савремених средстава информационих технологија. 
Консултације у групама или појединачно. Практична настава. 
Оцена знања (максимални број поена 100) 
Презентација пројекта: 30 
Семинарски рад: 30 
Усмени испит: 40 
Начин провере знања могу бити различити: (писмени испити, усмени испт, презентација пројекта, 
семинари итд...... 

 


