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Сучасність та актуальність цього дослідження полягає у тому, що
науково обґрунтовані технології напівфабрикату з молюска прісноводного
та  кулінарної  продукції  з  його  використанням,  одержаних
експериментальним  шляхом,  є  перспективним  напрямом  розвитку
технології  напівфабрикатів  та  кулінарної  продукції  на  їх  основі  для
вирішення проблеми дефіциту білка та задоволення потреби споживачів
України  у  якісних  продуктах  харчування  з  високими  споживчими
властивостями.  Метою  роботи  є  розробка  та  наукове  обґрунтування
технології  напівфабрикату  з  молюска  прісноводного  та  кулінарної
продукції  з  його  використанням.  Обґрунтовано  та  експериментально
підтверджено  доцільність  використання  м’якого  тіла  прісноводних
молюсків  у  технології  напівфабрикату  з  молюска  прісноводного.
Встановлено  загальний  хімічний,  амінокислотний,  жирнокислотний  та
мінеральний  склад.  Вміст  білка  (8,2%)  з  вмістом  усіх  незамінних
амінокислот, ліпідів (1,15%), мінеральних речовин (2,0%). 

Розроблено та науково обґрунтовано технологію напівфабрикату з
молюска  прісноводного,  що  залучала  наступні  етапи:  гідромеханічна
обробка  з  витримуванням  свіжовиловлених  молюсків,  лущення,
відділення  м’якого  тіла,  теплова  обробка,  декантація  та  остигання,
фасування, реалізація у свіжовиготовленому вигляді або заморожування та
зберігання.  Розроблено  технологію  страв  та  кулінарних  виробів  з
використанням напівфабрикату з молюска прісноводного та досліджено їх
харчову і біологічну цінність, а також встановлено терміни зберігання. На
біологічних  об’єктах  експериментально  встановлено  ступінь
засвоюваності напівфабрикату з молюска прісноводного. 

Таким чином встановлено,  що на підставі  показників безпеки та
якості  напівфабрикат  з  молюска  прісноводного  володіє  високими
споживчими  властивостями,  містить  повноцінний  білок  та  повністю
відповідає  критеріям  безпеки,  що  робить  розроблений  напівфабрикат
привабливим для впровадження у промислове виробництво та позитивно
вплине на формування показників якості кулінарної продукції на основі
напівфабрикату з молюска прісноводного. 
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	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій продуктів харчування, нанотехнологій та біотехнологій оздоровчих продуктів, удосконалення процесів, апаратів харчових виробництв і холодильної техніки, товарознавства та управління якістю. Розглянуто результати фундаментальних досліджень у галузі фізики, хімії, математики та механіки. Велику увагу приділено проблемам екології та охорони праці, упровадженню новітніх інформаційних технологій.

