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The publication contains materials of 92th International scientific conference of 

young scientists and students "Youth scientific achievements to the 21st century 

Nutrition problem solution". 
It was considered the problems of improving existing and creating new energy 

and resource saving technologies for food production based on modern physical and 

chemical methods, the use of unconventional raw materials, modern technological 

and energy saving equipment, improve of efficiency of the enterprises, and also the 
students research work results for improve quality training of future professionals of 

the food industry. 

The publication is intended for young scientists and researchers who are engaged 
in definite problems in the food science and industry. 
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Матеріали 92-ї Міжнародної наукової конференції молодих учених, 

аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – вирішенню проблем 

харчування людства у XXI столітті", 20–24 квітня 2026 р. – Київ: НУХТ, 

2026. – Ч.1. – 347 с. 
 

Видання містить матеріали 92-ї Міжнародної наукової конференції 

молодих учених, аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – вирішенню 

проблем харчування людства у XXI столітті". 
Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових енерго- 

та ресурсоощадних технологій для виробництва харчових продуктів на основі 

сучасних фізико-хімічних методів, використання нетрадиційної сировини, 

новітнього технологічного та енергозберігаючого обладнання, підвищення 
ефективності діяльності підприємств, а також результати науково-дослідних 

робіт студентів з метою підвищення якості підготовки майбутніх фахівців 

харчової промисловості. 
Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються 

означеними проблемами у харчовій науці та промисловості. 

 

 

 

ISBN 978-966-612-358-2                                                        © НУХТ, 2026 



6 

Зміст 

 
 

1. Technology of functional ingredients and new food………….……. 

2. Foodstuff expertise ……………………………….……………….…. 

3. Achievements and development prospects in technologies of flour, 

confectionery and food concentrates…….……………………………. 

4. Grain processing technology …………………………………........... 
5. Technology of sugars, polysaccharides and water treatment…....... 

6. Technology of fermentation and wine……………............................. 

7. Technology of preservation …….…………………………………… 

8. Technology of meat and meat products.............................................. 
9. Innovations in the dairy industry……………………..……….......... 

10. Oil raw material technologies: protein, lipid and cosmetic 

products…………..................................................................................... 
11. Ecology and sustainable development ………………..................... 

12. Biotechnologies and bioengineering……………………….............. 

 

7 

45 
 

92 

124 
141 

160 

188 

212 
271 

 

294 
307 

334 

 

 

 
Content 

 
1. Технологія функціональних інгредієнтів та нових  

    харчових продуктів…………………………………………………. 

2. Експертиза харчових продуктів…………………………………... 

3. Здобутки та перспективи розвитку в технологіях борошняних, 

кондитерських виробів та харчових концентратів……………….. 

4. Технологія переробки зерна………………………………….......... 
5. Технології цукру, полісахаридів і підготовки води…….............. 

6. Технологія продуктів бродіння і виноробства…………….......... 

7. Технологія консервування………………………………….……... 
8. Технологія м’яса і м’ясних продуктів……………………………. 

9. Інновації у молокопереробній галузі…………………................... 

10.Технології олійної сировини: білкові, ліпідні та косметичні 

продукти………………………………………………………………… 

11. Екологія і сталий розвиток ………….…………..………….......... 

12. Біотехнології та біоінженерія………………………....................... 

 

7 

45 
 

92 

124 
141 

160 

188 
212 

271 

 

294 
307 

334 

 



92st International  scientific conference of young scientist and students  
"Youth  scientific  achievements  to  the  21st century  nutrition  problem  solution",  

April, 20–24, 2026. Book of abstract. Part 1. NUFT, Kyiv. 

227 

15. Creating meat products with increased nutritional and biological value using 

natural ingredients 

Oksana Moskalyuk, Оlexandra Haschuk, Kira Tverdohlib 

National University of Food Technologies (NUFT), Kyiv, Ukraine 

 

Introduction. Human health largely depends on the structure of its nutrition, in particular 

the degree of provision of the body with necessary nutrients and energy. Modern trends in 

the food industry are focused on creating products with increased nutritional and biological 
value, using natural ingredients and safe preservatives. In recent decades, the public's interest 

in non-traditional types of oilseeds, in particular chia seeds (Salvia hispanica) as a product 

with certain beneficial properties for the human body, has been growing. 

Materials and methods. The current task is to find natural substitutes that could ensure 

product stability and at the same time contribute to its enrichment with biologically active 

substances. The use of chia seeds as a component of minced meat systems opens up new 

opportunities for improving functional and technological indicators, increasing nutritional 

value and extending the shelf life of meat products. 

Results. The choice of chia seeds (Spanish sage (Salvia hispanica L.)) as a fortifying 

supplement is due to its beneficial properties. Based on a literature review, it was found that 

the seeds are characterized by a high concentration of essential fatty acids, dietary fiber, 

proteins, antioxidants, vitamins, carotenoids and minerals. The consumption of chia seeds 
helps in the prevention of obesity, cardiovascular diseases, diabetes and cancer. Chia seeds 

have a high nutritional and biological value, as well as a low amount of carbohydrates, a high 

content of proteins and lipids, omega-3 and omega-6 fatty acids. The consumption of 

polyunsaturated fatty acids helps reduce the risk of developing coronary heart disease, 

hypertension, type 2 diabetes. 

Chia seeds are also characterized by being rich in vitamins such as riboflavin, niacin and 

thiamine; contains a significant amount of minerals such as calcium, potassium, magnesium, 

iron and zinc; It is characterized by a high concentration of antioxidant compounds, mainly 

phenolic acids and flavonoids. They are known to participate in the synthesis and breakdown 

of amino acids, fats, nitrogen bases of nucleic acids, some hormones, and the mediator 

acetylcholine, which ensures the transmission of impulses in the nervous system. 
Conclusions. Today, chia seeds are used both whole (in native form) and in the form of 

flour, as an additive to other food products, such as yogurts, salads, as well as in products 

such as bread, pastries, and drinks.  

The inclusion of chia in meat products increases the concentration of proteins, 

polyunsaturated fatty acids, antioxidants, and dietary fiber. Chia seeds are a powerful source 

of nutrients, including omega-3 fatty acids, fiber, and protein. The integration of chia seeds 

into meat products will allow to expand the range of meat products enriched with plant 

biologically valuable components, and attract new consumers. 
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