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1. Розробка технології приготування м’яса кальмарів з новими споживчими властивостями

2. Development of technology of squid meat preparation with new consumer properties

Реферат:
1. Базуючись на наукових теоретичних та експериментальних дослідженнях, дисертація присвячена
вдосконаленню промислової технології виробництва продукції з кальмарів, а також розробці та
застосуванню технології холодної стерилізації синім світлом (Blu-ray) з використанням вакууму та
низькотемпературної синергічної термічної обробки. З покращенням економічного розвитку та зміною
концепції дієти людей продукти з водних біоресурсів з високим вмістом білка та низьким вмістом жиру
стають все більш популярними серед людей. Кальмари певною мірою можуть задовольнити цей попит
споживачів. Річний вилов кальмарів у Китаї зростає, вилов молюсків у 2019 році склав 16324799,7 тонни (жива
вага) (FAO). Мікробіологічне псування сировини і харчових продуктів з гідробіонтів при зберіганні серйозно
загрожує безпечності харчових продуктів і здоров’ю людини. Крім того, використання антибіотиків для
подовження терміну зберігання сприяє появі стійких до ліків бактерій і навіть мультирезистентних бактерій,
що створює серйозні проблеми для контролю безпеки харчових продуктів. З підвищенням рівня життя
людей, покращенням умов логістики та транспортування споживчий попит людей на морепродукти



демонструє тенденцію до зростання. Важливою проблемою харчової громадської охорони здоров’я є
забезпечення безпечності харчових продуктів. Таким чином, актуальним є виробництво безпечної продукції з
кальмарів з якісними властивостями та подовженим терміном зберігання. Люди захоплюються зеленою,
натуральною, здоровою їжею, сподіваючись, що саме такий сегмент харчової продукції здатен забезпечити
оригінальний смак, текстуру продукту та його поживність.

2. Based on scientific demonstration and experimental research, this thesis is devoted to improving the industrial
technology to produce squid products and developing and applying the blue light (Blu-ray) cold sterilization
technology using the vacuum and lowtemperature synergistic heat treatment. With the improvement of economic
development and the change of the people's diet concept, aquatic products with high protein and low fat are more
and more popular among the people. Squid can meet this demand of consumers to a certain extent. The annual
catch of squid in China is on the rise, and the catch of Molluscs in 2019 was 16324799.7 tons (live weight) (FAO).
However, foodborne pathogenic bacteria contamination seriously threatens food safety and human health. In
addition, the use of antibiotics promotes the emergence of drug-resistant bacteria and even multidrug-resistant
bacteria, which brings severe challenges to food safety control. In particular, with the improvement of people's
living standards and the improvement of logistics and transportation conditions, people's consumption demand for
seafood is showing an increasing trend. Reducing the threat of food safety is still an issue in food public health
today. one of the significant challenges. Thus, the hot issue is producing safe squid products with high-quality
properties and preserving them for as long as possible. People admire green, natural, healthy food, hoping that
casual food usually tastes the original flavor and texture of the product and its nutrition.
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