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1. В дисертації на підставі теоретичного прогнозування і результатів проведених досліджень м’ясомістких
систем спрогнозовано і експериментально доведено ефективність поєднання м’яса водоплавної птиці і
регіональної аквакультури з різними видами традиційної і вторинної сировини для виробництва
м’ясомістких продуктів різних технологічних груп високої споживчої якості і безпечності; Систематизовано
залежності функціонально-технологічних властивостей м’ясомістких модельних систем на основі м’яса
водоплавної птиці і прісноводної аквакультури від рецептурного співвідношення компонентів, встановлено
раціональні параметри комбінування м’яса прісноводної регіональної аквакультури і водоплавної птиці,
вторинної сировини з високим вмістом білка, м’яса сухопутної птиці та продуктів її переробки при
виробництві різних груп продуктів. Доведено, що поєднання м’яса водоплавної птиці та прісноводної
аквакультури забезпечує високий вміст незамінних амінокислот та підвищує вміст поліненасичених жирних
кислот до рівня фізіологічної відповідності співвідношення ω-3 і ω-6 жирних кислот, а саме 1:5-9, для
м’ясомістких продуктів різних технологічних груп. Доведена можливість прогнозування перебігу
окислювальних процесів у продуктах комбінованого складу з різним типом технологічного впливу протягом
зберігання та експериментально підтверджено, що стабілізація якості м’ясомістких систем на основі м’яса
качки і прісноводної аквакультури досягається при концентрації екстракту розмарину 0,05-0,15%, а
екстрактів ягід - 0,05-0,2% до маси сировини. На основі розрахунку економічної ефективності впровадження
інноваційних технологій м’ясомістких продуктів визначено їх економічну привабливість, що вказує на
соціальну значимість технологій за рахунок розширення асортименту доступних збалансованих за
основними і есенціальними нутрієнтами продуктів.

2. The dissertation theoretically and experimentally substantiates that the use of waterfowl and freshwater
aquaculture meat as ingredients of combined products and their combination with various types of traditional and
non-traditional raw materials opens up new opportunities for the rational use of raw materials of animal origin. It
was found that the nutritional value of freshwater aquaculture objects, namely silver carp (Carassius gibelio), silver
carp (Hypophthalmichthys molitrix), and musk duck (Cairina moschata), is identical in protein and fat content,
which makes them interchangeable in the nutritional balance during the development of a combined product. It is
proven that the combination of duck meat in the amount of 15-25% and mechanically deboned meat of turkey in
the amount of 36-46% in the recipe of frozen semi-finished products allows to obtain model minced meat systems
with high functional and organoleptic properties that are not inferior to products from traditional raw materials.
Adding minced fish as an ingredient in the formulations of meat-containing chopped semi-finished products
increases the protein level in the products and reduces the fat content. The use of compositions from waterfowl
and freshwater aquaculture meat has been theoretically and experimentally substantiated due to their high
nutritional value, high functional and technological and rheological properties, which are promising to be
combined in the technology of meat-containing products of the cooked group. Based on the analysis of meat-
containing model systems based on waterfowl and freshwater aquaculture meat, it was determined that the
combination of these types of raw materials allows obtaining meat-containing systems with high functional-
technological properties and improves the water-binding and emulsifying properties of combined minced meats,
balancing finished products in terms of nutritional and biological value. The use of waterfowl and freshwater fish
compositions in the technology of meat-containing smoked sausages has been theoretically and experimentally
substantiated. It was determined that combining duck meat in an amount of 40-50% and with non-meat types of
protein-containing raw materials in an amount of 35-45% in the composition of meat-containing smoked sausages
improves the functional and technological properties of model minced meats and the technological qualities of the
finished product. The high biological value in terms of the content of essential amino acids and the biological
effectiveness of lipids of meat-containing products in terms of the content and ratio of fatty acids of the ω-6 and ω-3
families were confirmed. The use of duck meat, mechanically deboned meat of turkey, freshwater aquaculture
meat, and other types of protein raw materials in the composition of meat-containing products made it possible to
obtain products with a high content of essential amino acids and a physiological ratio ω-6/ω-3 fatty acids – 1:5-9. The
high antioxidant activity of rosemary and grape seed extracts at a concentration of 0.12-0.36% when used in
minced meat of chopped semi-finished products from meat and fish raw materials, cranberry and black currant



extracts at concentrations of 0.01-0.03% when used in the production of combined boiled sausages, and when
used in the production of smoked sausages with a combination of meat and fish raw materials - at a concentration
of 0.15-0.20%. The effect of introducing meat-containing products based on waterfowl and freshwater aquaculture
meat into the diet of experimental rats was studied on the dynamics of live weight, general and biochemical blood
parameters. It was established that the inclusion of meat-containing combined products in the diet of rats in an
amount of up to 30% contributes to the enhancement of erythropoiesis by 12-13%, ensures the normal content of
leukocytes and platelets, and increases the saturation of blood with hemoglobin by 45-58%. Based on the
calculation of the economic efficiency of implementing innovative technologies for meat-containing products,
their economic attractiveness was determined, which indicates the social significance of the technologies by
expanding the range of available products balanced in terms of basic and essential nutrients.
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розвитку: мат. V Міжн. наук.-практ. конф., м. Київ, 1-2 червня 2023 р./Нац. Ун-т харчових технологій.
Київ, 2023. С. 107.
87. Божко Н. ПРІСНОВОДНА АКВАКУЛЬТУРА І ВОДОПЛАВНА ПТИЦЯ ЯК ПЕРСПЕКТИВНІ ІНГРЕДІЄНТИ
КРАФТОВИХ М’ЯСОПРОДУКТІВ. Інновації, гостинність, туризм: наука, освіта, практика: зб. тез доп. ІV



Всеукр. наук.-практ. конф. мол. учених з міжнародною участю, м. Львів, 30 травня 2024 р./ЛДУФК ім.
Івана Боберського. Львів, 2024. С.165-167.
88. Божко Н. Розробка комбінованих продуктів на основі м’яса прісноводної аквакультури для
ресторанно-готельного господарства. Промисловість та крафт для HoReCa в туризмі: досвід, проблеми,
інновації: Програма та матеріали ІІ Міжнародної науково-практичної конференції, м. Київ, 23-24 травня
2024 р./ Нац. Ун-т харчових технологій. Київ, 2024. С.18-19.

Наукова (науково-технічна) продукція: технології; методи, теорії, гіпотези; проєкти нормативних
документів

Соціально-економічна спрямованість: збільшення обсягів виробництва; економія матеріалів;
поліпшення якості життя та здоров'я населення, ефективності діагностики та лікування хворих

Охоронні документи на ОПІВ:

Винаходи, корисні моделі, промислові зразки
М’ясовмісна варена ковбаса «Качина»: пат. 111880 Україна: A23L 13/60. № u 2016 05072, заявл. 25.11.2016,
опубл. 25.11.2016 р., бюл. № 22. М’ясовмісні напівфабрикати січені «Сумські»: пат. 111881 Україна: A23L
13/60. № u 2016 05073, заявл. 25.11.2016, опубл. 25.11.2016 р., бюл. № 22. Комбінована варена ковбаса з
м’ясом риби «Василівська»: пат. 112616 Україна: A23L 13/60. № u 2016 06150, заявл. 06.06.2016, опубл.
26.12.2016 р., бюл. № 24. М’ясовмісна варена ковбаса «Качина» з екстрактом журавлини: пат. 119891
Україна: A23L 13/60. № u 2017 04540, заявл. 10.05.2017, опубл.10.10.2017 р., бюл. № 19. М’ясовмісна варена
ковбаса «Качина» екстрактом чорної смородини: пат. 119885 Україна: A23L 13/60. № u 2017 04511, заявл.
10.05.2017, опубл.10.10.2017 р., бюл. № 19. М’ясомісткі напівфабрикати січені «Сумські» з порошком
кісточок червоного винограду: пат. 121969 Україна: МПК A23L 13/60 (2016.01). № u 2017 05988, заявл.
15.06.2017, опубл. 26.12.2017 р., бюл. № 24. 5 с. М’ясовмісні сардельки з м’ясом качки мускусної: пат. 124221
Україна: A23L 13/50. № u 2017 10831, заявл. 06.11.2017, опубл.26.03.2018 р., бюл. № 6. М’ясовмісний хліб
«Єлизаветинський»: пат. 121254 Україна: МПК A23L 13/40, A23L 13/60. № a 2018 03072, заявл. 26.03.2018,
опубл. 27.04.2020, бюл. № 8. М’ясо-місткий хліб комбінованого складу: пат. 126214 Україна: МПК (2006)
A23L 13/40 (2016.01). № u 2017 13151, заявл. 29.12.2017, опубл. 11.06.2018 р., бюл. № 11. М’ясовмісні сардельки
з м’ясом качки мускусної і екстрактом розмарину: пат. 130387 Україна: МПК (2016.01) A23L 13/50. № u
2018 05367, заявл. 15.05.2018, опубл. 10.12.2018, бюл. № 23. М’ясомістка напівкопчена ковбаса з м’ясом
качки Пекінської: пат. 133197 Україна: МПК (2016.01) A23L 13/50. № u 2018 10594, заявл. 26.10.2018, опубл.
25.03.2019, бюл. № 6. Спосіб виготовлення м’ясовмісної вареної ковбаси "Качина" з екстрактом
журавлини: пат. 119079 Україна: МПК A23L 13/40. A23L 13/60. № a 2017 04543, заявл. 10.05.2017, опубл.
25.04.2019, бюл. № 8. Спосіб виготовлення м’ясовмісної вареної ковбаси "Качина" з екстрактом чорної
смородини: пат. 119078 Україна: МПК A23L 13/40. A23L 13/60. № a 2017 04524, заявл. 10.05.2017, опубл.
25.04.2019, бюл. № 8. Спосіб виробництва м’ясовмісних напівфабрикатів січених з порошком кісточок
червоного винограду: пат. № 119485 Україна: МПК A23L 13/40, A23L 13/60. № a 2017 05989, заявл.
15.06.2017, опубл. 25.06.2019, бюл. № 12. М’ясовмісна варено-копчена ковбаса з м’ясом качки Мускусної:
пат. 119925 Україна: МПК A23L 13/40, A23L 13/50. № a 2017 10832, заявл. 06.11.2017, опубл. 27.08.2019, бюл.
№ 16. М’ясовмісні напівфабрикати посічені «Путивльські»: пат. 138606 Україна: МПК A23L 13/00. № u
2019 04220, заявл. 19.04.2019, опубл. 10.12.2019, бюл. № 23. М’ясовмісні котлети «Ганнівські»: пат. 138605
Україна: МПК A23L 13/00. № u 2019 04217, заявл. 19.04.2019, опубл. 10.12.2019, бюл. № 23. 5 с. М’ясовмісні
посічені напівфабрикати «Ярославські»: пат. 121264 Україна: A23L 13/40, A23L 13/60. № a 2018 05359,
заявл. 15.05.2018, опубл. 27.04.2020, бюл. № 8. М’ясовмісна варено-копчена ковбаса з м’ясом качки
мускусної і екстрактом розмарину: пат. 121263 Україна: МПК A23L 13/40, A23L 13/50. № a 2018 05354,
заявл. 15.05.2018, опубл. 27.04.2020, бюл. № 8. Спосіб виробництва м’ясовмісних напівфабрикатів
посічених "Путивльських": пат. № 122545 Україна: МПК A23L 13/50, A23L 13/60. № a 2019 04196, заявл.
19.04.2019, опубл. 25.11.2020, бюл. № 22. Спосіб виробництва м’ясовмісних напівфабрикатів "Ганнівські":



пат. 122544 Україна: МПК A23L 13/50, A23L 13/60. № a 2019 04189, заявл. 19.04.2019, опубл. 25.11.2020, бюл.
№ 22. М’ясовмісна варена ковбаса з м’ясом качки і прісноводної риби: пат. 145858 Україна: МПК A23L
13/60 (2016.01). № u 2020 04641, заявл. 22.07.2020, опубл. 06.01.2021, бюл. № 1. М’ясовмісний хліб
«Єлизаветинський» з екстрактом розмарину: пат. 146201 Україна: МПК A23L 13/40 (2016.01), A23L 13/60
(2016.01). № u 2020 04643, заявл. 22.07.2020, опубл. 27.01.2021, бюл. № 4. М’ясовмісний хліб
«Єлизаветинський» з екстрактом журавлини: пат. 146203 Україна: МПК A23L 13/00, A23L 13/40 (2016.01),
A23L 13/60 (2016.01). № u 2020 04653, заявл. 22.07.2020, опубл. 27.01.2021, бюл. № 4. Спосіб виробництва
м’ясовмісної напівкопченої ковбаси з м’ясом качки і прісноводної аквакультури: пат. № 158403 Україна:
МПК A23L 13/00, A23L 13/50 (2016.01), A23L 33/19 (2016.01). № u 2023 03511, заявл. 19.07.2023, опубл.
05.02.2025, бюл. № 6.

Впровадження результатів дисертації: Впроваджено

Зв'язок з науковими темами: 0115U001874, 0115U001727, 0115U007146, 0120U101518, 0115U003288,
0118U003557, 0118U003558, 0121U109796, 0121U109795, 0123U102059

VI. Відомості про наукового керівника/керівників (консультанта)

VII. Відомості про офіційних опонентів та рецензентів
Офіційні опоненти
Власне Прізвище Ім'я По-батькові:
1. Янчева Марина Олександрівна

2. Marina O. Yancheva

Кваліфікація: д. т. н., професор, 05.18.04

Ідентифікатор ORCID ID: 0000-0002-9608-0724

Додаткова інформація:
Повне найменування юридичної особи: Державний біотехнологічний університет

Код за ЄДРПОУ: 44234755

Місцезнаходження: вул. Алчевських, буд. 44, Харків, Харківський р-н., 61002, Україна

Форма власності:
Сфера управління: Міністерство освіти і науки України

Ідентифікатор ROR: Не застосовується

Власне Прізвище Ім'я По-батькові:
1. Лебська Тетяна Костянтинівна

2. Tetiana K. Lebska

Кваліфікація: д.т.н., професор, 05.18.16

Ідентифікатор ORCID ID: 0000-0003-0361-1723

Додаткова інформація:



Повне найменування юридичної особи: Національний університет біоресурсів і
природокористування України

Код за ЄДРПОУ: 00493706

Місцезнаходження: вул. Героїв Оборони, буд. 15, Київ, 03041, Україна

Форма власності: Державна

Сфера управління: Міністерство освіти і науки України

Ідентифікатор ROR:

Власне Прізвище Ім'я По-батькові:
1. Нєміріч Олександра Володимирівна

2. Oleksandra V. Niemirich

Кваліфікація: д. т. н., професор, 05.18.16

Ідентифікатор ORCID ID: 0000-0002-2849-7501

Додаткова інформація:
Повне найменування юридичної особи: Національний університет харчових технологій

Код за ЄДРПОУ: 02070938

Місцезнаходження: вул. Володимирська, буд. 68, Київ, 01601, Україна

Форма власності: Державна

Сфера управління: Міністерство освіти і науки України

Ідентифікатор ROR:

Рецензенти
Власне Прізвище Ім'я По-батькові:
1. Поліщук Галина Євгенііївна

2. Halyna Y. Polishchuk

Кваліфікація: д. т. н., професор, 05.18.04

Ідентифікатор ORCID ID: Не застосовується

Додаткова інформація:
Повне найменування юридичної особи: Національний університет харчових технологій

Код за ЄДРПОУ: 02070938

Місцезнаходження: вул. Володимирська, буд. 68, Київ, 01601, Україна

Форма власності: Державна

Сфера управління: Міністерство освіти і науки України

Ідентифікатор ROR:

Власне Прізвище Ім'я По-батькові:



1. Шевченко Ірина Іванівна

2. Iryna I. Shevchenko

Кваліфікація: д.т.н., професор, 05.18.04

Ідентифікатор ORCID ID: Не застосовується

Додаткова інформація:
Повне найменування юридичної особи: Національний університет харчових технологій

Код за ЄДРПОУ: 02070938

Місцезнаходження: вул. Володимирська, буд. 68, Київ, 01601, Україна

Форма власності: Державна

Сфера управління: Міністерство освіти і науки України

Ідентифікатор ROR:

Власне Прізвище Ім'я По-батькові:
1. Стабніков Віктор Петрович

2. Victor P. Stabnicov

Кваліфікація: д.т.н., професор, 03.00.20

Ідентифікатор ORCID ID: Не застосовується

Додаткова інформація:
Повне найменування юридичної особи: Національний університет харчових технологій

Код за ЄДРПОУ: 02070938

Місцезнаходження: вул. Володимирська, буд. 68, Київ, 01601, Україна

Форма власності: Державна

Сфера управління: Міністерство освіти і науки України

Ідентифікатор ROR:

VIII. Заключні відомості
Власне Прізвище Ім'я По-батькові
голови ради

 
Пирог Тетяна Павлівна

Власне Прізвище Ім'я По-батькові
головуючого на засіданні

 
Пирог Тетяна Павлівна

Відповідальний за підготовку
облікових документів

 
Ющенко Наталія Михайлівна 

Реєстратор   УкрІНТЕІ



Керівник відділу УкрІНТЕІ, що є
відповідальним за реєстрацію наукової
діяльності

Юрченко Тетяна Анатоліївна


