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Національним університетом харчових технологій в рамках проведення днів 
харчової промисловості.

Проведення конференції направлене на обговорення сучасних трендів і 
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ПРОГРАМА КОНФЕРЕНЦІЇ
«Сучасні тренди і перспективи в галузі переробки м’яса і молока»

23.09.2025 р.
10.05-10.15 Урочисте відкриття конференції.
Заступники голови конференції:
Токарчук С.В., кандидат технічних наук, доцент, проректор з наукової роботи 
Національного університету харчових технологій
Пасічний В.М., доктор технічних наук, професор, завідувач кафедри технології 
м ’яса і м ’ясних продуктів Національного університету харчових технологій
10.15- 10.30 Виробництво м'яса, м'ясних продуктів і замінників м'яса: 
наукометричне оцінювання перспективності досліджень. Спікер -  Сергій 
ВЕРБИЦЬКИЙ, к.т.н., Пацера Н. М., Рябініна Н. О., д.ф.е.н., Недорізанюк Л. П.
Інститут продовольчих ресурсів НААН (ІПР НААН), м. Київ, Україна.
10.30-10.50 Проблеми безпечності молока-сировини в умовах військового 
стану. Спікер -  Марина САМІЛИК д.т.н., професор, завідувач кафедри 
технологій та безпечності харчових продуктів. Сумського національного 
аграрного університету.
10.50-11.10 Функціонально-технологічні властивості білково-жирових 
емульсій із застосуванням клітковини бамбука. Спікер -  Микола Воронцов, 
директор ТОВ «ПРО-ФАИБЕР», аспірант кафедри технології м’яса і м’ясних 
продуктів, Олег ГАЛЕНКО, к.т.н., доцент, доцент кафедри технології м’яса і 
м ’ясних продуктів. Національний університет харчових технологій.

11.10-11.25 Використання борошна амаранту у  виробництві макаронних 
виробів швидкого приготування. Спікер -  Сергій ШИЛКО, аспірант кафедри 
технології жирів, хімічних технологій харчових добавок та косметичних засобів.
Національний університет харчових технологій.
11.25-11.45 Дослідження впливу різних способів термічної обробки на 
кулінарні властивості м'яса дикого кабана. Спікери -  Наталія БОЖКО, 
доктор технічних наук, доцент кафедри біофізики, біохімії, фармакології і 
біомолекулярної інженерії медичного інституту Сумського державного 
університету, Василь ТИЩЕНКО, к.с-г.н., доцент, доцент кафедри технологій 
та безпечності харчових продуктів. Сумського національного аграрного 
університету.

11.45-12.00 Дослідження впливу стабілізаторів структури на технологічні 
властивості ферментованого рослинного напою. Спікер -  Артем БАРАЛЮК, 
аспірант кафедри технології молока і молочних продуктів. Національний 
університет харчових технологій.

12.00-12.15 БІЧ-ФУР'Є аналізатори. Контроль сировини та виробництва в 
м 'ясній та молочній галузях. Спікер -  Євген ГУБАРЕНІ, інженер-програміст 
компанії ТОВ "ТЕКСА".
12.15- 12.30 Кавітаційна та ультразвукова обробка для покращення 
автолітичних процесів у  виробництві м'ясопродуктів. Спікер -  Семен
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ШЕХОВЦОВ, магістрант кафедри технології м ’яса і м ’ясних продуктів, Оксана 
ТОПЧІЙ, к.т.н., доцент, доцент кафедри технології м ’яса і м ’ясних продуктів.
Національний університет харчових технологій.
12.30-12.45 Сучасні рішення для контролю реологічних властивостей і 
текстури продуктів харчування. Спікер -  Даніїл Деркаченко, спеціаліст з 
підбору та експлуатації лабораторного обладнання.
12.45-13.00 Обговорення результатів проведення конференції.

Модератор конференції — Василь Пасічний, завідувач кафедри технології 
м ’яса і м ’ясних продуктів Національного університету харчових технологій, 
доктор технічних наук, професор, лауреат Премії Кабінету Міністрів України 
за розроблення і впровадження інноваційних технологій

Посилання на Zoom

https://us02web.zoom. us/j/87348043 750?pwd=SkJ1R WgvdFdmMGl4aH 
R2bTdjZHdSUT09

Ідентифікатор конференції: 873 4804 3750 

Код доступу: 560872

Голова оргкомітету:
Олександр ШЕВЧЕНКО — ректор Національного університету харчових технологій;

Заступники голови оргкомітету:
Сергій ТОКАРЧУК — проректор з наукової роботи НУХТ;

Василь ПАСІЧНИЙ  — завідувач кафедри технології м’яса і м’ясних продуктів НУХТ 
Члени оргкомітету:

Ірина РОМАНЧУК — заступник директора з наукової роботи Інституту
продовольчих ресурсів НААН України, голова ТК 140;

Андрій МАРИНІН  — завідувач Проблемної науково-дослідної лабораторії НУХТ;

Oлександр ГАВВА — завідувач кафедри машин і апаратів харчових та
фармацевтичних виробництв НУХТ;

Оксана ТОПЧІЙ — доцент кафедри технології м ’яса і м’ясних продуктів НУХТ; 

Тетяна ОСЬМАК — доцент кафедри технології молока і молочних продуктів НУХТ;
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ЗМІСТ
Тези доповідей конференції стор.

j Синиця О.В., PhD, Шлапак Г.В. к.т.н., Яровенко Д.В., ОНТУ, м. Одеса, Україна. | q
Вплив фракцій електроактивованої води на функціонально-технологічні показники 
напівфабрикатів з м'яса птиці

2 Вербицький С. Б., Пацера Н. М., Рябініна Н. О., Недорізанюк Л. П., ІПР НААН, м. 12 
Київ, Україна. Виробництво м’яса, м’ясних продуктів і замінників м’яса: 
наукометричне оцінювання перспективності досліджень

3 Паска М., Чирка В. ЛДУФКім. І.Боберського, м.Львів, Україна, комплексна оцінка 14 
органолептичних характеристик м’ясних напівфабрикатів із натуральними 
антиоксидантами

4 Yepishkin S.,Strashynskyi /., Pasichnyi V., Oleksiiovets I. NUFT, Kyiv, Ukraine. 15
Analysis assessment of textural attributes in transglutaminase-reconstituted meat.

5 Grek V, Onopriichuk ()., NUFT, Kyiv, Ukraine. Technique for determining the moisture ] 6 
status in dairy-plant concentrates

6 Чернюшок O.A., Полоз Д.С., Гармаш А.В., Пасічний В.М, НУХТ, м. Київ, Україна. 17 
Використання транс глютамінази та комбінованих функціональних сумішей для 
покращення якості та структурних властивостей м ’ясних снеків.

7 Загорулько А.М., Титаренко Н.В., Приходько М.К., ДБТУ, м. Харків, Україна. \ 8
Апарат для термічної обробки м’ясо-рослинних варено-копчених виробів з 
додаванням сушених напівфабрикатів

8 Strashynskyi І., Pasichnyi V., Derii D., Strashynska M. NUFT, Kyiv, Ukraine. Use of 20 
emulsion gels to replace animal fat in meat products.

9 Карапетян А.А., Поварова H.M., ОНТУ, м. Одеса, Україна В плив рослинної 21 
клітковини з насіння Linum Usitatissimum, Cucurbita Реро та Helianthus Annuus на 
функціональні властивості фаршів для м’ясних січених напівфабрикатів

10 Galenko О.О., Belinsky O.V., NUFT, Kyiv, Ukraine. Grilling sausages with black wheat 24 
flour and corn milk powder

11 Пасічний В. M., Шубіна Є. А., НУХТ, Київ, Україна. Альтернативні джерела 25 
сировини у технологіях м’ясних продуктів

12 Дацишин К.Є., Воробчук І.М., ТНТУ, м. Тернопіль, Україна. Перспективи 26 
використання сиропу кульбаби у технології кисломолочних напоїв

13 Головко Т.М., Жеребкін М.В., ДБТУ, м. Харків, Україна. Технології м'ясних 27 
посічених напівфабрикатів підвищеної харчової цінності

24 Святненко Р.С., Маринін А.І., Бандура У.Г., НУХТ, м. Київ, Україна Інноваційні 29 
підходи до створення напівфункціональних продуктів на основі молока та м’яса

15 Крижак Л.М., Г.П. Калініна Г.П., БНАУ, м. Біла Церква, Україна. Інновації в ЗО 
технології молочних напоїв за використання кориці

16 Galenko О. О., Osadchy М.О., NUFT, Kyiv, Ukraine. The influence of fat oxidation on 32 
the quality of special purpose meat products

27 Pergat O., Strashynskyi I., Marynin A., Bondarenko S., NUFT, Kyiv, Ukraine, Creation 33 
of multistructures of binary food gels.

2g Ощипок I. M., ЛНУ ім. І. Франка, м. Львів. Україна. Використання технологічного 34 
потенціалу супутньої сировини при переробці птиці і виробництві м’ясних виробів

19 Пирог Т.П., НУХТ, ІМВ НАНУ, м. Київ, Україна. Післяврожайна обробка черешні 35 
екзометаболітами Rhodococcus erythropolis ІМВ Ас-5017 для подовження терміну 
Зберігання

20 Kunyk О.М., Pasichnyi V.M., HAW, Hamburg, Germany; NUFT, Kyiv, Ukraine 36
Dynamics of acid value in Hypericum perforatum and Matricaria recutita macerates 
supplemented with tocopheryl and retinyl acetates during storage

21 Тунік O.B., Шевченко LI., НУХТ, м. Київ, Україна. Обгрунтування 38
кріостабілізуючої суміші на якість варених ковбас
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22 Пирог Т.П., НУХТ, ІМВ НАНУ, м. Київ, Україна. Мікробні поверхнево-активні 
речовини для подовження терміну зберігання овочів

23 Гніцевич В.А., Калініченко В.В., ДТЕУ, м. Київ, Україна. Технологія м’якого сиру 
«Рокфор» підвищеної харчової цінності

24 Цихановська І.В., Литвин О.О., Кудін Д.К., ННІ «Українська інженерно- 
педагогічна академія» ХНУ ім. В.Н. Каразіна, Євлаиі В.В., Газзаві-Рогозіна Л.В. 
ДБУ, м. Харків, Україна. Застосування комплексної харчової добавки в технології 
м'ясних продуктів

25 БартошакІ.В., Поліщук Г.Є., НУХТ, м. Київ, Україна. Удосконалення технології 
вершкового сиру, одержуваного ферментативним зсіданням вершків

26 Лукащук А.В., Осьмак Т.Г., к. т. н., Поліщук Г.Є., НУХТ, м. Київ, Україна. 
Перспективи застосування бар’єрних технологій у виробництві ферментованих 
молочних продуктів

27 Пасічний В.М., Чертоиюк О. А., Полоз Д.С., Гармаш А. В., НУХТ, м. Київ, 
Використання трансглютамінази для покращення якості та структурних 
властивостей м’ясних продуктів

28 Семко Т.В., Іваніщева О.А., ВТЕІ ДТЕУ, м. Вінниця, Україна. М’ясні страви 
волинської національної кухні

29 Меркулова Ю.Ю., Гащук О.І., Москалюк О.Є., м. Київ, Україна Дослідження 
ринку інгедієнтів для маринування м’ясних напівфабрикатів

30 Grek VI., Tymchuk A.V., NUFT, Kyiv, Ukraine Formation of structural and rheological 
characteristics of dairy concentrates under the influence of plant ingredients

32 Михайлов B.M., Ляшенко Б.В., Загорулько А.М., Загорулько О.Є., Громов О.Є., 
ДБТУ, м. Харків, Україна. Інноваційна технологія виробництва смажених м’ясних 
напівфабрикатів із використанням купажованих рослинних компонентів у 
замкнутому середовищі

32 Гринько А.П., Коваль А.В., Адамчук Т.В., Гребень М.В. ДП «Науковий 
токсикологічний центр імені академіка Л.І. Медведя МОЗ України», м.Київ, 
Україна Порівняльна оцінка методів спектрометричного визначення нітритів в 
сухих молочних продуктах.

33 Бондаренко Л.В. НУХТ, м. Київ, Україна Вміст пестицидів у креветках 
macrobrachium rosenbergii

34 Rybachuk О.I., Shevchenko NUFT, Kyiv, Ukraine. Application of lactic acid 
bacteria for protection and prolonging shelf live of cooked meat products

35 Стасюк M.B., Крупа O.M., ТНТУ ім.І.Пулюя, м. Тернопіль, Україна, Перспективи 
використання адаптогенів у виробництві морозива

36 Святненко Р.С., Маринін А.І., Пасічний В.М., Шубіна Є.А., НУХТ, м. Київ, 
Україна Вплив різних видів пакування на збереження фізико-хімічних 
властивостей м’яса курчат-бройлерів під час зберігання

37 Самілик М.М., СНАУ, м.С.уми, Україна. Проблеми безпечності молока сировини в 
умовах військового стану

38 Галенко О.О., Баланчук Д.О., НУХТ, м. Київ, Україна. Інтеграція сосисок з 
локальної сировини в сферу HORECA

39 Божок О.С., ВТЕІ ДТЕУ, Крижак Л.М. м.Вінниця, Україна. Удосконалення 
технології сиров'ялених ковбас з м'яса птиці

40 Демченко В.Л., Штепа Д.В., Маринін А.І., ІЕЗ ім. Є. О. Патона НАН України, 
НУХТ, м. Київ, Україна Формування біополімерних пакувальних матеріалів на 
основі полімолочної кислоти

41 Сукманов В.О..ПДАУ, м. Полтава, Україна. Дослідження впливу додавання 
екстракту лушпиння цибулі на якість м’ясних паштетів при їх зберіганні

4 2  Загорулько А.М., Титаренко Н.В., Громов О.Є., ДБТУ, м. Харків, Україна 
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17. CREATION OF MULTISTRUCTURES OF BINARY FOOD GELS

In the food industry, many food products exist in the form of gels, or are essentially a gel. In 
recent years, gel-related foods have become increasingly popular in the market, due to their high- 
water content, low calorie, appealing taste and satiety-enhancing property. During the past few 
decades, polysaccharides and proteins have been extensively used as building materials to produce 
food gels, either being used separately or combined. Compared with single polysaccharide or 
protein systems, mixtures of polysaccharides and proteins are often more effective in regulating gel 
textures. Even if the simplest mixture type only contains two components (binary mixtures), a 
variety of gel structures can be produced, depending on the interactions between the two polymers, 
their gelling mechanisms and gel-formation conditions.

This situation is more complex in real food systems, because food systems often contain 
several types of biopolymers, leading to the extreme complexity of food products themselves. Thus, 
it remains a great challenge to reveal the existing states of multi-mixed biopolymers in real food 
systems. So far, binary biopolymer mixtures are still the most studied systems, and they also 
constitute the main topic in this review. Binary biopolymer mixtures can be categorized into three 
groups: polysaccharide-polysaccharide mixtures, protein-protein mixtures, andpolysaccharide­
protein mixtures. Despite that using polysaccharidepolysaccharide mixtures and protein-protein 
mixtures have been demonstrated to be effective in optimizing or designing food gels with modified 
textural properties, it seems that polysaccharide-protein mixtures are more promising to fabricate 
binary food gels.

The reasons can result from two aspects. Firstly, polysaccharides and proteins belong to 
different classes of biopolymers and show great differences in chemical structures, physical 
properties, and functionality. It is therefore expected that in a mixture of polysaccharides and 
proteins, a more extensive range of phase behaviors can be produced. These phase behaviors may 
arise not only from long- or short-range interactions between polysaccharides and proteins, but also 
from different affinities between the polymers and the solvent (water). Thus, the use of 
polysaccharide-protein mixtures increases the possibility to diversify gel structure design. On the 
other hand, by combining the individual advantages of polysaccharides (e.g., remarkable 
rheological properties) with proteins (e.g., nutritional function), the mixed gels with multi-structures 
and a higher nutritional value are anticipated to be produced, thereby offering a promising way to 
create functional gel foods.

In recent five years, the relevant literatures have been increasingly reported regarding the 
fabrication strategies of mixed binary gels with polysaccharides and proteins as building materials. 
Despite this, considering the extensive accessibility and numerous underutilized resources of 
polysaccharides and proteins, it seems that the development of structure design on binary food gels 
is still in its infancy. Therefore, it is necessary to give an overview on design principles of binary 
mixed gels, with the special topic focusing on polysaccharide-protein mixtures. In the first place, 
we attempt to explain the phase behaviors of aqueous mixtures of polysaccharides with proteins, 
and then discuss the relationships of the phase behaviors with the microstructures of final gels.
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