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1. [bookmark: _Hlk195706887]Божко Н.В. Пасічний В.М., Бордунова В.В. М’ЯСОМІСТКІ ВАРЕНІ КОВБАСИ З ВИКОРИСТАННЯМ М’ЯСА КАЧКИ. НВ ЛНУ ветеринарної медицини та біотехнологій. Серія: Харчові технології. 2016. Т. 18. № 2 (68). С. 143-146. https://doi.org/10.15421/nvlvet6829 (Здобувачем розроблено експериментальні рецептури, виготовлено зразки, проведено дослідження модельних фаршів та готових виробів, описані результати і висновки).
1. Пасічний В.М., Божко Н.В., Шалда І.С. Оцінка функціонально-технологічних властивостей січених напівфабрикатів з м’ясом качки. Збірник наукових праць: Техніка, енергетика, транспорт АПК. 2016. Вип. 4, № 96. С. 37-40. (Здобувачем розроблено експериментальні рецептури, виготовлено зразки, проведено дослідження модельних фаршів та готових виробів, описані результати і висновки).
1. Божко Н.В. Тищенко В.І., Пасічний В.М. Екстракт журавлини в технології варених ковбас з м’ясом водоплавної птиці. НВ ЛНУ ветеринарної медицини та біотехнологій. Серія: Харчові технології. 2017. Т. 19, № 75. С. 106-109. https://doi.org/10.15421/nvlvet7521 (Здобувачем виготовлено експериментальні зразки, проведено дослідження ефективності натуральних антиоксидантів при зберіганні готової продукції, описані результати).
1. Тищенко В.І., Божко Н.В., Пасічний В.М. Рибний фарш як сировина для виробництва полікомпонентних продуктів харчування. Збірник наукових праць «Вісник Харківського нац. техн. унів. с.г. ім. Петра Василенка. 2016. Т. 179. С. 100-108. (Здобувачем підготовлено зразки до випробувань, проведені дослідження ФТВ фаршів, описано результати)
1. Пасічний В.М., Божко Н.В., Тищенко В.І., Валюх Н.М. Стабілізація ліпідів фаршів з високим вмістом жиру. Збірник наукових праць: Техніка, енергетика, транспорт АПК. 2017. Т. 3, № 98. С. 74-77. (Здобувачем підготовлено експериментальні зразки, проведено дослідження ефективності натуральних антиоксидантів при зберіганні готової продукції, описані результати).
1. Божко Н.В., Тищенко В.І., Пасічний В.М. Екстракт чорної смородини в технології м’ясомістких варених ковбас з м’ясом птиці. Харчова промисловість. 2017. Т. 22. С. 35-39. (Здобувачем виготовлено експериментальні зразки, вивчено динаміку окиснення ліпідів у м’ясо-місткій продукції, обгрунтовано дози внесення естракту чорної смородини, описані результати).
1. Пасічний В.М., Божко Н.В., Шалда І.С. Оцінка функціонально-технологічних властивостей січених напівфабрикатів з м’ясом качки. Харчова промисловість. 2016. Т. 20. С. 55-60. (Здобувачем підготовлено зразки до випробувань, проведені дослідження ФТВ модельних фаршів, описано результати)
1. Божко Н.В., Тищенко В.І., Пасічний В.М. Оптимізація рецептури м’ясних хлібів з використанням гідробіонтів. НВ ЛНУ ветеринарної медицини та біотехнологій. Серія: Харчові технології,  2017. Т. 19, № 80. С. 38-42. https://doi.org/10.15421/nvlvet8008 (Здобувачем підготовлено зразки комбінованих фаршів, проведені дослідження ФТВ модельних систем на основі гідробіонтів, описано результати)
1. Тищенко В.І., Божко Н.В., Пасічний В.М. Розробка рецептури полікомпонентних м’ясних хлібів на основі фаршу прісноводної риби. Наукові праці НУХТ. 2017. Т. 23, № 3. С. 172-178. (Здобувачем розроблено рецептури дослідних зразків м’ясомістких хлібів на основі м’яса прісноводної риби, проведено аналіз ФТВ модельних фаршів, здійснено органолептичну оцінку готових виробів, описані результати).
1. Божко Н.В., Тищенко В.І., Пасічний В.М., Мороз О.О. РОЗРОБКА РЕЦЕПТУР ВАРЕНО-КОПЧЕНИХ КОВБАС З М’ЯСОМ КАЧКИ МУСКУСНОЇ. Наукові праці НУХТ. 2017. Т. 23, № 5, Ч.2. С. 125-131. https://doi.org/10.24263/2225-2924-2017-23-5-2-18  (Здобувачем розроблено рецептури дослідних зразків варено-копчених ковбас з м’ясом качки Мускусної, проведено аналіз ФТВ модельних фаршів, здійснено органолептичну оцінку готових виробів, описані результати).
1. Божко Н.В., Тищенко В.І., Яковенко Я.М., Пасічний В.М. ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ РЕГІОНАЛЬНОЇ АКВАКУЛЬТУРИ У ВИРОБНИЦТВІ ПОСІЧЕНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ. Праці ТДАТУ. 2018. В. 18., Т.1. С. 75-81. (Здобувачем розроблено рецептури дослідних зразків м’ясомістких напівфабрикатів на основі м’яса прісноводної риби, проведено аналіз ФТВ модельних фаршів, здійснено органолептичну оцінку готових виробів, описані результати).
1. Божко Н.В., Тищенко В.І., Пасічний В.М., Мізь Є.М. Розробка рецептури сардельок із м’яса Мускусної качки. Прогресивні техніка та технології харчових виробництв ресторанного господарства і торгівлі. 2017. Вип. 2, № 26. С. 94-104. (Здобувачем розроблено рецептури дослідних зразків сардельок з м’ясом качки Мускусної, проведено аналіз ФТВ модельних фаршів, здійснено органолептичну оцінку готових виробів, описані результати).
1. Божко Н.В., Тищенко В.І., Пасічний В.М., Крижська Т.А. Стабілізація ліпідів варено-копчених ковбас із м’ясом качки в процесі їх зберігання. Вчені записки Таврійського національного університету ім.. В.І. Вернадського. 2018. Т. 29(68), № 1. С. 25-29. (Здобувачем проведені дослідження ефективності екстракту розмарину у технології варено-копчених ковбас, визначено динаміку перекисного окислення ліпідів, на підставі чого визначено ефективне дозування препарату).
1. Божко Н.В., Тищенко В.І., Пасічний В.М., Юшко М.І., Жукова Я. Ф., Попова Є.С. Вивчення функціонально-технологічних показників м’ясомістких хлібів з м’ясом качки мускусної та білого товстолобика. НВ ЛНУ ветеринарної медицини та біотехнологій. Серія: Харчові технології. 2018. Т. 20, № 85. С. 19-23. https://doi.org/10.15421/nvlvet8504 (Здобувачем розроблено рецептури дослідних зразків м’ясомістких хлібів на основі м’яса прісноводної риби, виготовлені зразки, визначено харчову цінність готової продукції, проведено аналіз ФТВ модельних фаршів, описані результати).
1. Божко Н.В., Тищенко В.І., Пасічний В.М., Вертелецька Н. Розробка рецептури напівкопченої ковбаси з м’яса Пекінської качки. Прогресивні техніка та технології харчових виробництв ресторанного господарства і торгівлі: зб. наук. пр. 2018. Вип. 1 (27). С. 112-121. (Здобувачем розроблено рецептури дослідних зразків напівкопченої ковбаси з м’ясом качки Пекінської, проведено аналіз ФТВ модельних фаршів, описані результати).
1. Божко Н., Тищенко В., Пасічний В., Антоненко O. Розробка м’ясо-містких напівкопчених ковбас з м’ясом качки мускусної та білого товстолобика. НВ ЛНУ ветеринарної медицини та біотехнологій. Серія: Харчові технології. 2018. Т. 20, № 90. С. 12-16. https://doi.org/10.32718/nvlvet9003 (Здобувачем розроблено рецептури дослідних зразків напівкопченої ковбаси на основі м’яса качки Мускусної і білого товстолобика, визначено харчову цінність та проведено органолептичну оцінку готової продукції, досліджені ФТВ модельних фаршів, описані результати).
1. Божко Н.В., Тищенко В.І., Пасічний В.М., Сацький М.М. Розробка м’ясомістких запечених виробів з м’яса птиці. Продовольчі ресурси. 2018. № 11. С. 13-20. (Здобувачем розроблено рецептури дослідних зразків м’ясомістких хлібів на основі м’яса качки, виготовлені зразки, визначено харчову цінність готової продукції, проведено аналіз ФТВ модельних фаршів, описані результати).
1. Божко Н. В., Тищенко В. І., Пасічний В. М., Коник М. В. Розробка рецептури варених ковбас із м’ясом водоплавної птиці та малоцінної ставкової риби. Зб. Науковий вісник Полтавського університету економіки і торгівлі. Серія «Технічні науки». 2018. Т. 1, № 85. С. 17-24. (Здобувачем розроблено рецептури дослідних зразків м’ясомістких варених ковбас на основі м’яса водоплавної птиці і прісноводної риби, виготовлені зразки, визначено харчову цінність готової продукції, проведено аналіз ФТВ модельних фаршів, описані результати).
1. Тищенко, В. І., Божко Н. В., Пасічний В. М. М’ясомісткі комбіновані продукти з м’ясом качки та сріблястого карася. Вісник НТУ «ХПІ», Серія: Нові рішення в сучасних технологіях. 2019. № 5 (1330). С. 160-168. https://doi.org/10.20998/2413-4295.2019.05.21 (Здобувачем розроблено рецептури дослідних зразків м’ясомістких напівфабрикатів на основі м’яса водоплавної птиці і прісноводної риби, виготовлені зразки, визначено харчову цінність та проведено сенсорну оцінку готової продукції, проведено аналіз ФТВ модельних фаршів, описані результати).
1. Тищенко, В. І., Божко Н. В., Пасічний В. М., Браженко, В.В. Дослідження органолептичних та функціонально-технологічних показників м’ясних хлібів із використанням м’яса птиці механічного обвалювання. НВ ЛНУ ветеринарної медицини та біотехнологій. Серія: Харчові технології. Т. 21, № 91. С. 3-8. https://doi.org/10.32718/nvlvet-f9101  (Здобувачем розроблено рецептури дослідних зразків м’ясомістких хлібів на основі м’яса водоплавної птиці і прісноводної риби, виготовлені зразки, визначено харчову цінність та проведено сенсорну оцінку готової продукції, проведено аналіз ФТВ модельних фаршів, описані результати).
1. Божко Н.В., Тищенко В.В., Пасічний В.М., Ревенко Р. Білоквмісна сировина регіонального виробництва в технології м’ясомісткої варено-копченої ковбаси. Технічні науки і технології. 2019. № 2(16). С. 145-153. http://tst.stu.cn.ua/article/view/182366 (Здобувачем розроблено рецептури дослідних зразків м’ясомістких варено-копчених ковбас на основі свинини і прісноводної риби, виготовлені зразки, визначено харчову цінність та проведено сенсорну оцінку готової продукції, проведено аналіз ФТВ модельних фаршів, визначені показники мікробіологічної безпеки, описані результати).
1. Тищенко, В. І., Божко Н. В., Пасічний В. М. Оцінка якості м’ясомістких посічених напівфабрикатів з м’ясом качки. НВ ЛНУ ветеринарної медицини та біотехнологій. Серія: Харчові технології. Т. 21, № 92. С. 8-13. https://doi.org/10.32718/nvlvet-f9202 (Здобувачем розроблені зразки продукції, проаналізовано і описано результати досліджень).
1. Божко Н. В., Тищенко В. І., Пасічний В. М. Дослідження споживчої та біологічної цінності м’ясомістких посічених напівфабрикатів. Наукові праці НУХТ. 2020. Т. 26, № 1. С. 134-141. https://doi:10.24263/2225-2924-2020-26-1-17 (Здобувачем виготовлені зразки напівфабрикатів, досліджено споживчу і біологічну цінність, описано результати).

