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ВАСИЛЕНКО ЗОЯ ВАСИЛЬЕВНА 
                                                            
Заведующая кафедрой технологии производства продуктов 

общественного питания и мясопродуктов учреждения 
образования «Могилевский государственный университет 
продовольствия» Республики Беларусь. 

Профессор, доктор технических наук, 
член-корреспондент Национальной академии наук Беларуси, 

заслуженный деятель науки Республики Беларусь 
   

Краткий биографический экскурс 
 
1962 г. – З.В. Василенко (Родионова) окончила среднюю школу с 

серебряной медалью в поселке Коммунар Беловского района Курской области 
(Россия). 

1968 г. – защитила диплом инженера-технолога по специальности 
«Технология и организация производства продуктов общественного питания» в 
Московском институте народного хозяйства (МИНХ) им. Г.В. Плеханова. 

1968–1971 гг. – аспирантка кафедры «Технология производства продуктов 
общественного питания» МИНХ им. Г.В. Плеханова. 

1971 г. (октябрь) – защитила диссертацию на соискание ученой степени 
кандидата технических наук в МИНХ им. Г.В. Плеханова.  

1971–1974 гг. – работала ассистентом, старшим преподавателем кафедры 
«Технология и оборудование предприятий общественного питания» 
Дальневосточного института советской торговли (ДВИСТ), г. Владивосток 
(Россия). 

1974 г. – избрана по конкурсу на должность заведующей кафедрой 
технологии и организации общественного питания Могилевского 
технологического института (ныне УО МГУП). 

1977 г. (февраль) – решением Высшей аттестационной комиссии (ВАК) 
при Совете Министров СССР присвоено ученое звание доцента кафедры 
технологии и организации общественного питания. 

1988 г. (июнь) – защитила диссертацию  на соискание ученой степени 
доктора технических наук в МИНХ им. Г.В. Плеханова (Москва). 

1988 г. (октябрь) – решением ВАК при Совете Министров СССР 
присуждена ученая степень доктора технических наук. 

1989 г. – присвоено почетное звание «Изобретатель СССР». 
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1990 г. (апрель) – решением Государственного комитета СССР по 
народному образованию присвоено ученое звание профессора кафедры 
технологии и организации общественного питания. 

1993г. (сентябрь) – в связи с открытием новой специальности «Технология 
мяса и мясопродуктов» возглавила реорганизованную кафедру технологии 
продукции общественного питания и мясопродуктов, которой руководит по 
настоящее время. 

1994 – 1996 гг. – декан химико-технологического факультета, заведующая 
кафедрой. 

1995 – 1997 гг. – член Высшей аттестационной комиссии Республики 
Беларусь. 

1996 г. (март) – постановлением собрания Академии аграрных наук 
Республики Беларусь избрана членом-корреспондентом Академии аграрных 
наук Республики Беларусь по Отделению механизации, энергетики и 
экономики. 

С 1998 г. – по настоящее время – член Учебно-методического объединения 
высших учебных заведений Республики Беларусь по химико-технологическому 
образованию. Председатель научно-методического совета по технологии 
пищевой промышленности.  

1999 г. (февраль) – избрана членом-корреспондентом Белорусской 
инженерной академии. 

2001 г. (март) – избрана  академиком Белорусской инженерной академии. 
2001 г. (июль) – Указом Президента Республики Беларусь от 31 июля  

2001 г. присвоено почетное звание «Заслуженный деятель науки Республики 
Беларусь». 

2003 г. (апрель) – постановлением общего собрания Национальной 
Академии Наук Беларуси (НАН Б) избрана членом-корреспондентом. 

2006 г. – присвоено звание «Почетный профессор» УО «Могилевский 
государственный университет продовольствия». 

    

З.В. Василенко – автор более 750 научных и научно-методических работ, в 
т.ч. 2-х монографий, 12 учебных пособий, 7 книг, а также  44-х изобретений, 
защищенных авторскими свидетельствами СССР и патентами Республики 
Беларусь. Результаты исследований опубликованы в журналах,  издаваемых в 
Белоруссии, России, Латвии, Украине, Азербайджане, Грузии, Болгарии, 
Польше.  

З.В. Василенко проводит большую работу по подготовке высококвалифи-
цированных кадров. 
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Под непосредственным научным руководством З.В. Василенко, а по 
отдельным научным работам совместно с профессором В.С. Барановым, 
доцентом Т.И. Пискун к началу 2013 г. защищены 19 кандидатских и  
1 докторская диссертации, 7 магистерских диссертаций.  

В настоящее время под её научным руководством завершают подготовку к 
защите соискатели 4-х кандидатских и 4-х магистерских диссертаций. Она 
научный консультант 2-х докторских диссертаций. 

Педагогическая и научно-производственная деятельность З.В. Василенко 
отмечена рядом наград: 

1993 год – знаком «Отличник образования Республики Беларусь». 
1998 год – награждена Почетной грамотой Совета Министров Республики 

Беларусь. 
2006 год – награждена Почетной грамотой Национальной академии наук  

Беларуси (НАН Б).   
2007 год – Указом Президента РБ от 20 апреля 2007 г. награждена 

медалью «За трудовые заслуги»; награждена Почетной грамотой Высшей 
аттестационной комиссии (ВАК) РБ. 

2009 год – награждена Почетной грамотой НАН Беларуси. 
2011 год – Высшей аттестационной комиссией РБ объявлена 

благодарность за многолетнюю плодотворную работу в системе аттестации 
научных кадров высшей квалификации.     

Зоя Васильевна Василенко неоднократно награждалась Почетными 
грамотами Министерства образования Республики Беларусь (1981 г., 1983 г., 
1986 г.),  Почетными грамотами университета (1987 г., 1989 г., 2003 г., 2005 г.), 
Почетными грамотами ряда министерств, комитетов, концернов Республики 
Беларусь, Могилёвского областного и Могилевского городского исполкомов. 

 
Основные этапы организационной и научно-педагогической 

деятельности 
 

Организация и становление кафедры технологии  
производства продукции общественного питания и мясопродуктов 

УО «МГУП» 
Могилевский технологический институт (ныне УО «Могилевский 

государственный университет продовольствия» {УО МГУП}) был создан для 
подготовки специалистов общественного питания и пищевых отраслей 
народного хозяйства в 1973 году. 
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С сентября 1974 года кафедру технологии и организации общественного 
питания Могилевского технологического института, находящуюся в стадии 
становления, возглавила кандидат технических наук З.В. Василенко, избранная 
по конкурсу.  

З.В. Василенко приняла кафедру со штатом, укомплектованным лишь на 
40 %, с одним инженером-технологом по специальности. Имелась лаборатория 
по товароведению продовольственных товаров и аудитория без подвода воды, 
электроэнергии и канализации, где проводились занятия по приготовлению 
блюд и теоретическим основам технологии. 

Первым делом З.В. Василенко добивается выделения еще одного 
помещения под спецлабораторию. Были сделаны проекты подвода газа, воды, 
электроэнергии и канализации. Затем осуществлен монтаж плит, установка 
столов и другого необходимого оборудования, и ко второму семестру 
1974/1975 учебного года обе лаборатории были готовы к проведению занятий. 

В это же время З.В. Василенко занимается переработкой проекта 
лабораторий по специальной технологии во вновь строящемся корпусе 
института и проектирует при них дегустационный зал, для чего неоднократно 
выезжает  во Всесоюзный проектный институт торговли и общественного 
питания. 

Одновременно З.В. Василенко читает лекции, проводит лабораторные  
занятия, руководит курсовыми проектами, разрабатывает методические 
указания для проведения лабораторных работ, практических занятий по 
дисциплинам кафедры. 

Особое внимание в 1974/1975 учебном году было уделено подготовке к 
выполнению первыми выпускниками дипломных проектов, о составе и 
содержании которых кроме неё никто не имел представления. К руководству 
дипломными проектами были привлечены специалисты с производства. По 
просьбе З.В. Василенко заведующие родственных кафедр других вузов СССР 
оказывают помощь в учебно-методической литературе. 

Все время З.В. Василенко занимается укомплектованием кафедры 
преподавательскими кадрами. По её приглашению на кафедру приходят 
работать специалисты с производства: О.И. Слабко, П.И. Шимчик, Т.И. Сушко. 
Из числа выпускников 1974/1975 гг. Зоя Васильевна оставляет для работы на 
кафедре  Т.И. Лось, Н.Я. Сакович. В 1976 году она принимает на работу  
Т.Н. Землинскую,  Т.В. Березневу – бывших выпускников кафедры. После 
окончания аспирантуры в Ленинградском институте советской торговли 
приходит работать А.М. Смагин. 

В эти годы З.В. Василенко определяет научное направление кафедры, 
возглавляет его и начинает работать над докторской диссертацией. 
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Для подготовки высококвалифицированных кадров она направляет в 
аспирантуру при Московском институте народного хозяйства (МИНХ)  
им. Г.В. Плеханова ассистентов кафедры  Т.И. Лось и Н.Я. Сакович.  

В 1982 году по договору с ректором МИНХ им. Г.В. Плеханова 
направляет к ним для обучения на 5-й курс студентов П.А. Ромашихина и  
С.Л. Масанского. После защиты ими дипломных проектов З.В. Василенко 
решает вопрос о принятии их в аспирантуру на кафедру технологии продукции 
общественного питания МИНХ им. Г.В. Плеханова. В это же время  
З.В. Василенко договаривается с руководством кафедры бухгалтерского учета 
Белорусского института народного хозяйства им. В. В. Куйбышева о принятии 
в аспирантуру ст. преподавателя Т.И. Сушко.   

В 1978 году З.В. Василенко, по согласованию с Министерством высшего и 
среднего специального образования БССР,  направляется в докторантуру при 
МИНХ им. Г.В. Плеханова (г. Москва). Научным консультантом  докторской  
диссертации докторанта З.В Василенко был утвержден декан технологического 
факультета   МИНХ им. Г.В. Плеханова,  доктор технических наук, профессор  
В.С. Баранов, который в 1968–1971 гг. был научным руководителем её  
кандидатской диссертации. Профессор В.С. Баранов, зная научный потенциал 
своей ученицы, кандидата технических наук, доцента З.В. Василенко, поручил 
ей  непосредственное  руководство  его аспирантами: Т.И Лось, Г.В. Фроловой, 
С.В. Потаповым, Е.И Демченко, О.И. Слабко, Б.Д. Махмадалиевым, М.И. 
Герговой (НРБ), Н.В. Абрамович, П.А. Ромашихиным, которые впоследствии  
защитили кандидатские диссертации.  

Работая вместе с ними, З.В. Василенко накопила определенный   научный 
материал и опыт научной деятельности в подготовке  кадров высшей научной 
квалификации. 

После открытия аспирантуры при Могилевском  технологическом 
институте она продолжает готовить кадры для кафедры. Под её руководством 
выполнили и защитили кандидатские диссертации преподаватели кафедры  
Т.В. Березнева, Н.В. Стефаненко, В.В. Редько, И.И. Андреева, О.В. Мацикова, 
О.В. Шкабров, Т.И. Болашенко, А.Ю. Болотько. 

В настоящее время З.В. Василенко руководит четырьмя аспирантами, двое 
из которых являются преподавателями кафедры. 

В 1993 году, в связи с открытием специальности «Технология мяса и 
мясопродуктов», З.В. Василенко занимается организацией учебного процесса, 
подбором и подготовкой преподавательских кадров по этой специальности.  

В 2012 году укомплектованность кафедры ТПОПМ на  80% составляют 
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ученики доктора технических наук, профессора, члена-корреспондента 
НАН Беларуси, заслуженного деятеля науки Республики Беларусь  
З.В. Василенко. 
 

Научно-педагогическая деятельность 
Вся научная деятельность З.В. Василенко связана с решением важнейших 

задач, стоящих перед  пищевыми отраслями промышленности Республики 
Беларусь.  

Она совместно со своими учениками разрабатывает научные основы ряда 
новых энерго-и ресурсосберегающих безотходных и малоотходных технологий 
переработки сельскохозяйственного сырья и производства готовой продукции. 

Предложенное ею научное направление по переработке растительного 
сырья в пектинсодержащую продукцию и разработке на её основе научно 
обоснованных технологий производства новых продуктов питания нашло 
последователей не только в РБ, но и за её пределами. Овощные, плодовые 
пюре стали широко использоваться в производстве разнообразных продуктов 
питания: соусов, майонезов, мясных, рыбных, мучных кондитерских изделий и 
др. 

 З.В. Василенко была разработана научно обоснованная технология 
переработки выжимок яблок в яблочно-пектиновое пюре, новизна решения 
которой была защищена авторским свидетельством на изобретение, а 
технология производства этого пюре  внедрена на винкомбинате города 
Бобруйска. 

Для использования этого пюре З.В. Василенко с учениками были 
разработаны технологии и рецептуры кондитерских изделий: различные виды 
мармелада, зефира, карамели, грильяжных и др. видов конфет (более  
50 наименований), которые были внедрены в производство кондитерских 
фабрик Республики Беларусь: «Коммунарка», «Красный пищевик», «Спартак». 
Новизна технологии производства мармелада в шоколаде «Белорусский» была 
защищена авторским свидетельством на изобретение и внедрена на  
Бобруйской кондитерской фабрике «Красный пищевик». 

Впервые З.В. Василенко с учениками была разработана и научно 
обоснована технология получения пищевых эмульсий прямого типа, 
стабилизация которых производилась пектинами в составе овощных пюре. На 
этой основе  разрабатывается линейка майонезов, в которых вместо 
традиционно используемого  яичного порошка были применены овощные 
пюре. Новизна решения была защищена авторским свидетельством на 
изобретение. Майонезы были внедрены в производство на Московском 
жировом комбинате. 

Ещё на одном актуальном  научном направлении сосредотачивает своё  
внимание З.В. Василенко с учениками – разработке технологий производства 
наливных маргаринов, имеющих пластичную консистенцию и стабильных в 
хранении, которые в то время только начали разрабатывать в СССР. Новые 
технологии производства разработанных ими наливных маргаринов 82 %, 60 % 
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жирности, жирового продукта и столового маргарина 82 % жирности были 
защищены четырьмя авторскими свидетельствами на изобретения и внедрены 
на крупных маргариновых заводах г. Москвы, Екатеринбурга, Харькова, Баку, 
Тбилиси.  

В свое время ассортимент соусов в магазинах страны был в основном 
представлен томатным и южным. У З.В. Василенко возникла идея разработать 
линейку соусов на основе яблочного пюре. С группой сотрудников института 
были разработаны технологии и рецептуры производства соусов: «Витебский», 
«Минский», «Белорусский», «Фантазия», «Мозаика» и «Двина», которые были 
внедрены в производство на Витебском консервном заводе, а затем и на других 
предприятиях. 

Не проходит мимо внимания З.В. Василенко такой импортный продукт как 
какао-бобы, при переработке которых на кондитерских фабриках скапливались 
значительные объемы какаовеллы. 

Только 30 % какаовеллы, по действующей в то время технологии, 
перерабатывалось в тонкодисперсный порошок, который использовался в 
производстве конфет. Под руководством З.В. Василенко была разработана 
безотходная технология переработки какаовеллы в порошок, который по 
качеству не уступал исходному какао-порошку. Технология переработки 
какаовеллы и кондитерских изделий с её использованием были внедрены на 
Минской кондитерской фабрике «Коммунарка», а шоколадная глазурь с её 
использованием применялась и на других фабриках страны. 

После аварии на Чернобыльской АС З.В. Василенко со своими учениками 
занимается исследованием и разработкой технологий производства продукции 
функционального и профилактического назначения, обеспечивающей 
выведение радионуклидов из организма человека. Под руководством З.В. 
Василенко разрабатывается научно обоснованная технология производства 
овощных пюре, порошков из пектинсодержащих пюре из выжимок яблок, 
выжимок черноплодной рябины, свеклы, моркови, представляющих собой 
концентрат пищевых волокон, необходимых организму человека для 
обеспечения внутренней экологии. 

Исследования комплексообразующей способности плодоовощных пюре, 
яблочно-пектинового пюре из выжимок яблок, порошков из яблочно-
пектинового пюре «ПОЛИКОМ» и порошка из пюре выжимок черноплодной 
рябины по отношению к ионам свинца и цезия-137 явились основой для 
разработки линейки продуктов функционального назначения. Это 
способствовало решению проблемы дефицита пищевых волокон, в т. ч. 
пектина, в рационах питания и оздоровления населения экологически 
неблагоприятных районов Республики Беларусь. В результате было 
разработано 53 новых блюда, которые вошли в Сборники технологических 
карт блюд диетического питания / сост.: Г. И. Василега, Н. Е. Василькова,  
З. В. Василенко, Н. В. Стефаненко, В. В. Редько [и др.]. – Минск : Белорусская 
ассоциация кулинаров, 2003. – С. 803–846 и 2005. – С. 863–876. По этим 
сборникам  работают объекты общественного питания. 
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По заданию администрации Могилевской птицефабрики под 
руководством З.В. Василенко была разработана малоотходная технология 
переработки нестандартных тушек и частей тушек цыплят-бройлеров в  «мясо 
птицы механической обвалки пастообразное» и колбасных изделий с его 
использованием. Это позволило за счет рационального использования 
имеющегося сырья, без дополнительного увеличения поголовья птицы, на  
30 % – 32 % увеличить объем производства пищевой продукции, являющейся 
источником ценных питательных веществ, в т.ч. органического кальция и 
пищевых волокон. 

Под руководством З.В. Василенко впервые были разработаны технологии 
производства модифицированного пюре из картофеля и  пюре из сахарной 
свеклы, не темнеющего на воздухе, для использования в качестве основы  для 
производства в сбивных изделиях с пониженным содержанием сахара. Эти 
работы подтвердили идею З.В. Василенко о возможности использования 
свойств веществ в составе растительного сырья для производства различных 
продуктов питания.  

Постоянное внимание З.В. Василенко продолжает уделять разработке 
технологий производства продукции функционального и профилактического 
назначения. Под её руководством разрабатываются технологии и рецептуры 
изделий из бисквитного и песочного теста с инулином и пониженным 
содержанием сахара, способствующие повышению иммунитета. Они были 
внедрены на Минской фабрике «Слодыч» и объектах общественного питания г. 
Могилева, Бреста и др. Разрабатываются технологии кексов и печенья 
высокого качества с пониженным содержанием в рецептурах жиров и яиц, 
обеспечивающим уменьшение  на 35 %  содержания в них холестерина. 

Разрабатывается линейка новых (более 20) видов майонезов 65 %, 40 %, и 
20 %-ной жирности функционального назначения без яичного порошка 
(источника холестерина), майонез с коньюгированной линолевой кислотой, 
которые внедрены и производятся на СП ОАО «КАМАКО Плюс», УЧП ПКФ 
«Дэми», Могилевской фабрике мороженого. 

Разрабатываются технологии производства 3-х видов томатных  соусов и 
5-ти видов кетчупов, которые внедрены и производятся на предприятиях СП 
ОАО «КАМАКО Плюс». 

По заданию Департамента исполнения наказаний Министерства 
внутренних дел РБ под руководством З.В. Василенко разрабатываются  7 видов 
недельных рационов питания, 54 технологии и рецептуры блюд,  которые 
внедрены во всех объектах питания учреждений. 

Поскольку в последние годы производство продуктов питания не 
обходится без пищевых добавок, З.В. Василенко с учениками  активно 
работает и в этом направлении. Под её руководством была разработана 
технология производства белоксодержащей добавки из зерна люпина 
отечественной селекции и колбасных изделий с её использованием, 
позволяющая обогащать изделия растительным белком, а также заменять 
импортное сырьё (сою). 
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Из выжимок клюквы, черной смородины, черноплодной рябины была 
разработана безотходная технология производства пюре, позволяющая 
использовать их в качестве натуральных красителей вместо дорогостоящих 
импортных. Работа в этом направлении продолжается. 

По техническому заданию Могилевского желатинового завода  
ОАО «Можелит» была разработана технология производства из шкур крупного 
рогатого скота концентрата соединительнотканных белков «БелПРО», который 
позволяет заменить аналогичные добавки импортного производства. 

На протяжении многих лет З.В. Василенко работает над разработкой 
технологии производства пектина из выжимок яблок. Актуальность этого 
научного направления связана с большой потребностью населения в пектине 
(8000 – 10000 тонн в год), наличием достаточной сырьевой базы в Республике 
Беларусь и отсутствием его производства в стране. В 2007 году под 
руководством З.В. Василенко была разработана технология производства 
пектина из сушеных выжимок яблок с использованием механо-термической 
активации процесса гидролиза протопектина. Разработан регламент 
производства пектина для Веселовского (Минская область) крахмального 
завода. В настоящее время проводится работа по совершенствованию 
технологии производства  и получения пектина с пониженной степенью 
метоксилирования, обладающего более широким спектром применения. 

В главу педагогической деятельности З.В. Василенко положила чтение 
лекций по теоретическим основам технологии производства продукции 
общественного питания, научным аспектам использования добавок в 
производстве мясопродуктов, руководство курсовыми и дипломными 
проектами. Она руководит научно-исследовательской работой студентов. 
Студенческие работы, представляемые на республиканские и всесоюзные 
конкурсы, награждались дипломами. Студенческие команды, впервые 
участвующие в Международном межвузовском молодежном конкурсе 
кулинарного искусства (г. Москва) в 2008 году заняли 1-е место, а в 2009 году 
получили диплом «За оформление и научный подход в приготовлении блюд». 
В 2012 году на Международном конкурсе среди команд студентов вузов СНГ 
«Ресторан будущего» команда студентов УО «МГУП» заняла 1-е место, 
подтвердив высокое качество подготовки специалистов. 

Под руководством З.В. Василенко были разработаны Государственные 
общеобразовательные стандарты 3-х поколений по 2-м специальностям: 
«Производство продукции и организация общественного питания» и 
«Технология хранения и переработки животного сырья»; программы 
производственных практик, методические указания для выполнения курсовых 
и дипломных проектов, лабораторных работ и т.д. 

Под руководством профессора З.В. Василенко с 1974 года по настоящее 
время подготовлено более 12000 тысяч специалистов для сферы 
общественного питания и мясоперерабатывающей промышленности. Многие 
выпускники университета с гордостью называют себя её учениками. Зоя 
Васильевна не только передает свои знания в области технологий производства 



13 
 

продукции общественного питания и мясоперерабатывающей промышлен-
ности, но и учит преданности своему делу, беззаветному служению науке, 
которой она сама отдает все свои интеллектуальные, организаторские и 
душевные силы. 

Обладая высокой эрудицией, большим кругозором, высокой 
исследовательской культурой, Зоя Васильевна уделяет много внимания 
популяризации знаний о питании среди молодых ученых и студентов 
университета. 

З.В. Василенко – выдающийся ученый в области пищевой 
промышленности, разносторонне развитый человек, любящий природу, 
окружающих ее людей. 

Ее отличают принципиальность, высокая ответственность за порученное 
дело, скромность. Она охотно делится своими знаниями с молодежью, 
пользуется большим авторитетом у коллег и своих учеников. Многие 
выпускники вуза с гордостью называют себя ее учениками. 

 
В. А. Шаршунов, ректор УО «МГУП», д.т.н., профессор, член-

корреспондент НАН  Беларуси, заслуженный деятель науки РБ.  
Т. И. Пискун, профессор УО «МГУП», П.А.Ромашихин, доцент,     

О.В.Мацикова, доцент - представители  многочисленной когорты учеников     
д.т.н., профессора, члена-корреспондента НАН Беларуси, заслуженного 
деятеля науки РБ  З. В. Василенко. 
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некоторых полисахаридов морских водорослей / В. С. Баранов,  З. В. 
Василенко // Пищевая пром-сть. Сер. 3. Кондитерская пром-сть: науч.-техн. 
реф. сб. / ЦНИИТЭИпищепром. – 1973. – Вып. 9. – С. 5–7. 

 

2. Студнеобразующие свойства каппа-агароида / З. В. Василенко // 
Пищевая пром-сть. Сер. 3. Кондитерская пром-сть: науч.-техн. реф. сб. / 
ЦНИИТЭИпищепром. – 1973. – Вып. 10. – С. 9–10. 

 

1975 
 

1. Методические указания по дипломному проектированиюдля студентов 
специальностей «Машины и аппараты пищевых производств» и «Технология и 
организация общественного питания» / З. В. Василенко, А. Г. Смажко, Л. К. 
Казанчан. – Могилев, 1975. – 40 с. 

 

1976 
 

1. Влияние некоторых солей кальция, калия и натрия на 
механические свойства студней фурцелларана / В. С. Баранов, В. И. 
Баранова, З. В. Василенко // Пищевая пром-сть. Сер. 3. Кондитерская пром-сть: 
науч.-техн. реф.сб. / ЦНИИТЭИпищепром. – 1976. – Вып. 10. – С.12–15. 
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1979 
 

1. Современные представления о строении и составе углеводов 
клеточных стенок продуктов растительного происхождения : учебное 
пособие / В. С. Баранов, З. В. Василенко. – М. : РИО МИНХ им. Г. В. 
Плеханова, 1979. – 31 с. 

 

2. Влияние добавления молока на консистенцию пюре при различных 
температурах измельчения моркови / З. В. Василенко, Н. Г. Курбанов, В. С. 
Баранов // Интенсификация производства и совершенствование обслуживания 
в общественном питании: тем. сб. науч. тр. / Киевский торгово-экономический 
институт. – Киев : КТЭИ, 1979. – С. 65–67. 

 

3. О влиянии температуры и продолжительности варки на 
консистенцию морковных пюре / З. В. Василенко, Н. Г. Курбанов, В. С. 
Баранов // Интенсификация производства и совершенствование обслуживания 
в общественном питании: тем. сб. науч. тр. / Киевский торгово-экономический 
институт. – Киев : КТЭИ, 1979. – С. 18–21. 

 

4. Морковный соус на растительном масле / З. В. Василенко, В. С. 
Баранов, Н. Г. Курбанов, В. И. Журавлев // Пищевая пром-сть. Сер. Консерв. и 
овощесуш. пром-сть: науч.-техн. реф.сб. / ЦНИИТИпищепром. – 1979. –  
Вып. 2. – С. 10–11. 

 

5. Морковный соус-паста с растительным маслом / З. В. Василенко,  
В. С. Баранов, С. В. Потапов, В. И. Журавлёв // Общественное питание. – 1979. 
– № 5. – С. 37. 

 

6. Новый вид кулинарных изделий на пектине / З. В. Василенко, О. И. 
Слабко // Труды 6-й научно-технической конференции. – Могилев, 1979. – Деп. 
в БелНИИНТИ 1979, № 253. 

 

7. Способ производства заварного белкового крема: а.с. СССР  
№ 703081 / З. В. Василенко, В. С. Баранов, В.В. Сафонова, О.И. Слабко. – 
Опубл. 15.12.79 // Открытия. Изобрет. – 1979. – № 46. 

 

8. Способ производства майонеза: а. с. СССР № 803146 / В. С. Баранов, 
З. В. Василенко, В. С. Михайлов, Г. Ф. Фролов. С. В. Потапов. –  
№ 2737338/28-13; заявл. 15.03.79. – Для служебного пользования. 

 

1980 
 

1. Использование овощей в качестве эмульгаторов и стабилизаторов в 
кулинарной практике : учеб. пособие / З. В. Василенко. В. С. Баранов. – М. : 
РИО МИНХ им. Г. В. Плеханова, 1980. – 24 с. 
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2. Влияние тепловой обработки на изменение полисахаридов клеточных 
стенок некоторых овощей / Т. И. Лось, З. В. Василенко, Г. Ф. Фролова, Н. Я. 
Сакович // Пищевая пром-сть. Сер. 4. Консерв., овощесуш. и пищеконцентр. 
пром-сть: науч.-техн. реф. сб. / ЦНИИТЭИпищепром, 1980. – Вып. 3. –  
С. 25–27. 

 

3. Изменение минерального состава овощей при тепловой обработке / 
Т.И. Лось, З.В. Василенко, Г.Ф. Фролова, Н.Я. Сакович // Пищевая пром-сть. 
Сер. 4. Консерв. и овощесуш. пром-сть: науч.-техн. реф.сб. / 
ЦНИИТЭИпищепром, 1980. – Вып. 2. – С. 15–18. 

 

4. Использование яблочно-пектиновой пасты нового продукта по 
переработке яблочных выжимок в производстве продуктов ОП в условиях 
индустриализации отрасли / З. В. Василенко, В. С. Баранова // Тезисы 
докладов Всесоюзной научной конференции, Харьков, октябрь 1980 г. /  
Харьковский институт общественного питания. – Харьков, 1980. 

 

5. К вопросу расширения ассортимента продуктов питания за счет 
эмульсий / З. В. Василенко, Н. Г. Курбатов // Девятая и десятая пятилетки – 
важный этап в экономике и социальном прогрессе Советского Азербайджана: 
материалы научн. конф. – Баку, 1980. – С. 119–120. 

 

6. К использованию овощей в профилактическом питании / З. В. 
Василенко // Теоретические и практические аспекты изучения питания 
человека: сборник материалов конференции. – М., 1980. – С. 117–118. 

 

7. Способ производства мороженого: а. с. № 766566 СССР / В. С. 
Баранов, З. В. Василенко, В. С. Михайлов, И. А. Мухина, А. А. Кольцова, Л. В. 
Сафонова, А. В. Воронин, Т. И. Лось. – № 2678575/28-13; заявл. 25.10.78; 
опубл. 30.09.80 // Открытия. Изобрет. – 1980. – № 36. 

 

8. Способ производства соусных паст: а. с. № 724117 СССР / В. С. 
Баранов, З. В. Василенко, В. С. Михайлов, Л. Я. Селиверстова, С. И. Сеферов, 
Н. Г. Курбанов, С. В. Потапов. – № 26129776/28-13; заявл. 27.04.78; опубл. 
30.03.80 // Открытия. Изобрет. – 1980. – № 12. 

 

9. Изучение ионообменных свойств клеточных стенок овощей до и 
после / З. В. Василенко, Н. Я. Сакович, Т. И. Лось. – Минск, 1980. – 6 с. – Деп. 
в БелНИИНТИ 5.11.1980, № 204. 

 

10. Исследование способности морковного пюре образовывать 
эмульсию типа / З. В. Василенко, Н. Г. Курбанов. – Минск, 1980. – 7 с. –  Деп. 
в БелНИИНТИ 5.11.1980, № 206. 
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 11. О влиянии некоторых факторов на размягчение овощей при 
тепловой обработке / З. В. Василенко, В. С. Баранов. – М., 1980. – 27 с. – Деп. 
в ЦНИИТЭИпищепроме 12.12.1980, № 346.  

 

12. Об использовании полуфабриката сухого картофельного пюре 
(хлопья) в общественном питании / З. В. Василенко. – Минск, 1980. – 6 с. – 
Деп. в БелНИИНТИ 1980, № 207.  

 

13. Структурно-механические свойства яблочно-пектиновой пасты /  
З. В. Василенко, О. И. Слабко. – Могилев, 1980. – 7 с. – Деп. в БелНИИНТИ 
23.01.1981, № 233. 

 

14. Яблочные выжимки – ценное сырье для пищевой 
промышленности / З. В. Василенко, О. И. Слабко. – Могилев, 1980. – Деп. в 
БелНИИНТИ 23.01.1981, № 231. 

 

15. Влияние изменения пектиновых веществ овощей при тепловой 
обработке на пищевые достоинства кулинарных изделий: отчет о НИР / 
Могилевский технологический институт; рук. З. В. Василенко. – Могилев, 
1980. – 14 с. – № ГР 78028205. – Инв. № Б941273. 

 

1981 
 

1. Методы исследования углеводов: методические указания для 
аспирантов специальности 05.18.16 / З. В. Василенко, Е. И. Демченко, Т. И. 
Лось, В. С. Баранов; РИО МИНХ им. Г. В. Плеханова. – М, 1981. – 24 с. 

 

2. Влияние подкисленной среды на размягчение овощей при тепловой 
обработке / З. В. Василенко, Г. Ф. Фролова // Пищевая пром-сть. Сер. Консерв. 
и овощесуш. пром-сть: науч.-техн.реф. сб. / ЦНИИТЭИпищепром. – 1981. – 
Вып. 1. –  С. 41–42. 

 

3. Изменение минерального состава картофеля на определенных 
этапах производства картофельных хлопьев / В. С. Баранов, З. В. 
Василенко, А. А. Беззубов // Пищевая пром-сть. Сер. Консерв. и овощесуш. 
пром-сть: науч.-техн. реф. сб. / ЦНИИТЭИпищепром. – 1981. – Вып. 3. –  
С. 21–23. 

 

4. Изменение степени метоксилирования пектиновых веществ 
картофеля при тепловой обработке / В. С. Баранов. З. В. Василенко, Е. И. 
Демченко, А. А. Беззубов // Пищевая пром-сть. Сер. Консерв. и овощесуш. 
пром-сть: науч.-техн. реф. сб. / ЦНИИТЭИпищепром. – 1981. – Вып. 7. –  
С. 18–20. 

 

5. Яблочно-пектиновая паста / З. В. Василенко // Здоровье. – 1981. –  
№ 12. – С. 21. 
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6. О механизме размягчения овощей при тепловой обработке / З. В. 
Василенко, В. С. Баранов // Проблемы влияния тепловой обработки на 
пищевую ценность продуктов питания: тезисы докладов Всесоюзной научно-
технической конференции, Харьков, 7–9 декабря 1981 г. / Харьковский 
институт общественного питания. – Харьков, 1981. – С. 395. 

 

7. Способ производства взбивной желеобразной массы из овощей: а. с. 
№ 829090 СССР / В. С. Баранов, З. В. Василенко, В. С. Михайлов, Г. Ф. 
Федорова. – № 2805838/28-13; заявл. 25.07.79; опубл. 15.05.81 // Открытия. 
Изобрет. – 1981. – № 18. 

 

8. Способ производства яблочно-пектиновой пасты: а. с. № 888915 
СССР / В. С. Баранов, З. В. Василенко, В. С. Михайлов, О. И. Слабко. –  
№ 2900762/28-13; заявл. 25.03.80; опубл. 15.12.81 // Открытия. Изобрет. –  
1981. – № 46. 

 

9. Влияние некоторых условий экстракции пектиновых веществ на их 
физико-химические свойства / З. В. Василенко, О. И. Слабко. – Минск, 1981. 
– 4 с. – Деп. в БелНИИНТИ 23.01.81, № 232. 

 

10. Влияние тепловой обработки на пектиновые вещества моркови /  
З. В. Василенко, Т. Н. Землинская, А. А. Зейдина. – Минск, 1981. – 4 с. – Деп. в 
БелНИИНТИ 11.03.1981, № 253.  

 

11. Новый вид кулинарных изделий из пектина / З. В. Василенко, О. И. 
Слабко. – Минск, 1981. – 7 с. – Деп. в БелНИИНТИ 11.03.81, № 254.  

 

12. Структурно-механические свойства яблочно-пектиновый пасты / 
З. В. Василенко, О. И. Слабко. – Минск, 1981. – 4 с. – Деп. в БелНИИНТИ 
23.01.81, № 233.  

 

13. Яблочные выжимки – ценное сырьё для пищевой 
промышленности / З. В. Василенко, О. И. Слабко. – Минск, 1981. – 3 с. – Деп. 
в БелНИИНТИ 23.01.81, № 231. 

 

14. Разработка технологии получения яблочно-пектиновой пасты из 
выжимок яблок белорусских сортов и кондитерских изделий на её основе: 
отчет о НИР  /  Могилевский технологический институт; рук. темы З. В. 
Василенко. – Могилев, 1981. – 75 с. – № ГР 79077093.  

 

1982 
 

1. Готовность моркови и свеклы при тепловой обработке / Т. И. Лось,  
В. С. Баранов, З. В. Василенко // Пищевая пром-сть. Сер. Консерв. и овощесуш. 
пром-сть: науч.-техн. реф. сб. / ЦНИИТЭИпищепром. – 1982. – Вып. 8. –  
С. 7–8. 
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2. Изменение качественных показателей пектиновых веществ 
моркови, свеклы, яблок и груш при тепловой обработке: обзор / З. В. 
Василенко, Б. Д. Махмадалиев, В. С. Баранов // Пищевая пром-сть. Сер. 
Консерв. и овощесуш. пром-сть: науч.-техн. реф. сб. / ЦНИИТЭИпищепром. – 
1982. – Вып. 6. – С. 15–17. 

 

3. Резервы совершенствования технологии / З. В. Василенко, В. С. 
Баранов // Общественное питание. – 1982. – № 5. – С. 7. 

 

4. Производство биологически полноценных пищевых продуктов на 
основе комплексного использования овощей /  З. В. Василенко, В. С. 
Баранов, С. В. Потапов  // Развитие производства биологически полноценных 
пищевых продуктов на основе комплексного использования сырья и снижения 
потерь: тезисы докладов Всесоюзной научно-технической конференции, ВДНХ 
СССР, 28 июня –1 июля 1982 г. –  М.,1982. – С. 281 – 282. 

 

5. Яблочно-пектиновая  паста – продукт переработки яблочных 
выжимок / З. В. Василенко, О. И. Слабко, В. С. Баранов // Развитие 
производства биологически полноценных пищевых продуктов на основе 
комплексного использования сырья и снижения потерь: тезисы докладов 
Всесоюзной научно-технической конференции, ВДНХ СССР, 28 июня –1 июля 
1982 г. –  М.,1982. – С. 84. 

 

6. Паста яблочно-пектиновая сульфитированная (полуфабрикат). 
Технические условия: ТУ 18 БССР 59-82 / З. В. Василенко, О. И. Слабко. – 
Минск, 1982. – 14 с. 

 

7. Способ производства майонеза: а. с. 971227 СССР / З. В. Василенко,  
В. С. Баранов, В. С. Михайлов, А. А. Хагуров, Е. И. Демченко. –  
№ 33292318/28-13; заявл. 22.05.81; опубл. 07.11.82 // Открытия. Изобрет. – 
1982. – № 41. 

 

8. Способ производства майонеза: а. с. 980676 СССР / З. В. Василенко,  
В. С. Баранов, В. С. Михайлов, А. А. Хагуров, В. А. Бакланов. – № 3292319/28-
13; заявл. 22.05.81; опубл. 15.12.82 // Открытия. Изобрет. – 1982. 

 

9. Влияние дисперсности яблочно-пектиновой пасты на ее 
студнеобразующую способность / В. С. Баранов, З. В. Василенко, О. И. 
Слабко. – Минск, 1982. – 4 с. – Деп. в БелНИИНТИ 6.07.1982, № 473.  

 

10. Влияние добавок солей на деструкцию клеточных стенок моркови и 
свеклы / З. В. Василенко, Т. И. Лось, В. С. Баранов. – Минск, 1982. – 9 с. – Деп. 
в БелНИИНТИ 26.02.1982, № 359.  
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11. Влияние степени измельчения сушеных овощей на реологические 
характеристики пюре / З. В. Василенко, С. В. Потапов, В. С. Баранов. – М., 
1982. – 5 с. – Деп. в БелНИИНТИ 29.04.1982, № 400.  

 

12. Ионосвязывающая способность яблочно-пектиновой пасты / В. С. 
Баранов, З. В. Василенко, О. И. Слабко. – Минск, 1982. – 4 с. – Деп. в 
БелНИИНТИ 6.07.1982, № 474.  

 

13. Исследование эмульгирующих и стабилизирующих свойств пюре 
из сушеных овощей / З. В. Василенко, С. В. Потапов, В. С. Баранов. – Минск, 
1982. – 23 с. – Деп. в БелНИИНТИ 29.04.1982, № 399.  

 

14. О влиянии некоторых технологических факторов на качество 
соусов, приготовленных на основе морковного пюре / З. В. Василенко, Н. Г. 
Курбанов, В. С. Баранов. – Минск, 1982. – 6 с. – Деп. в БелНИИНТИ 
13.09.1982, № 496.   

 

15. О стойкости в хранении майонезных паст с овощами и морской 
капустой / З. В. Василенко, В. С. Баранов, В. С. Михайлов, М. С. Касторных, 
В. М. Куликов. – Минск, 1982. – 4 с. – Деп. в БелНИИНТИ 13.09.1982, № 495.  

 

16. Особенности углеводного состава картофеля и его изменения при 
тепловой обработке / З. В. Василенко, Е. И. Демченко, В. С. Баранов. – Минск, 
1982. – 12 с. – Деп. в БелНИИНТИ 13.09.1982, № 497.  

 

1983 
 

1. Изменение пектиновых веществ морковной мезги в процессе 
тепловой обработки / В. С. Баранов, М. И. Гергова, З. В. Василенко // 
Пищевая пром-сть. Сер. Консервная, овощесушильная и пищеконцентратная 
промышленность: науч.-техн. реф. сб. / ЦНИИТЭИпищепром. – 1983. – Вып. 1. 
– С. 5–7.   

 

2. Способ производства яблочного мармелада в шоколаде: а.с. 1197171 
СССР / З. В. Василенко, В. С. Баранов, Н. М. Тахтарова, Л. Г. Ботвинник, Л. М. 
Богатырева, О. И. Слабко // Открытия. Изобрет. – 1983. – Для служебного 
пользования. 

 

3. Влияние способов гидротермической обработки на углеводный 
состав сушеных моркови, свеклы, яблок, груш / З. В. Василенко, Б. Д. 
Махмадалиев, В. С. Баранов. – Минск, 1983. – 10 с. – Деп. в БелНИИНТИ 
26.07.1983, № 731.  

 

4. Влияние температурного режима приготовления картофельного 
пюре на его структурно-механические характеристики / З. В. Василенко,  
Е. И. Демченко, В. С. Баранов. – Минск, 1983. – 10 с. –  Деп. в БелНИИНТИ 
26.07.1983, № 737.  
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5. Влияние тепловой обработки на углеводный состав моркови, 
свеклы, яблок и груш  / З. В. Василенко, Б. Д. Махмадалиев, В. С. Баранов. – 
Минск, 1983. – 9 с. – Деп. в БелНИИНТИ 26.07.1983, № 730. 

 

6. Разработка технологии кондитерских изделий с использованием 
яблочно-пектиновой пасты: отчет о НИР (заключ.) / Могилевский 
технологический институт; рук. З. В. Василенко. – Могилев, 1983. – 142 с. –  
№ ГР 811055269.  

 

1984 
 

1. Линия производства яблочно-пектиновой пасты из отходов 
сокового производства / З. В. Василенко, А. Ф. Зубков // Консервная и 
овощесушильная промышленность. – 1984. - № 7. –  С. 8–10.  

 

2. Использование яблочно-пектиновой пасты – нового продукта 
переработки яблочных выжимок в производстве продуктов 
общественного питания в условиях индустриализации отрасли / З. В. 
Василенко // Проблемы индустриализации общественного питания страны: 
материалы Всесоюзной конф., Харьков, 27–29 ноября 1984 г. / Харьковский 
институт общественного питания. –  Харьков, 1984. – С. 292 . 

 

3. Использование яблочно-пектиновой пасты – продукта переработки 
яблочных выжимок в производстве кондитерских изделий / З. В. 
Василенко // Пути совершенствования технологических процессов и 
оборудования для производства и транспортировки продуктов питания: тезисы 
докладов Всесоюзной научной конференции, Москва, 29–31 мая 1984 г. – М. : 
МГИПП, 1984. – С. 58. 

 

4. Механизированная линия производства яблочно-пектиновой пасты 
из яблочных выжимок / З. В. Василенко, А. Ф. Зубков, Н. И. Ширин, А. Д. 
Румянцев // Пути совершенствования технологических процессов и 
оборудования для производства и транспортировки продуктов питания: тезисы 
докладов Всесоюзной научной конференции, Москва, 29–31 мая 1984 г. – М. : 
МГИПП, 1984. – С. 30. 

 

5. Получение сухого полуфабриката бульона / З. В. Василенко, В. И. 
Никулин, В. А. Ильюшенко // Проблемы индустриализации общественного 
питания страны: материалы Всесоюзной конф., Харьков, 27–29 ноября 1984 г. / 
Харьковский институт общественного питания.  –  Харьков, 1984. – С. 185 . 

 

6. Сушка яблочно-пектиновой пасты / З. В. Василенко, А. А. Шульга,  
В. И. Никулин, Ю. З. Альтшулер // Пути совершенствования технологических 
процессов и оборудования для производства и транспортировки продуктов 
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питания: тезисы докладов Всесоюзной научной конференции, Москва,  
29–31 мая 1984 г. – М. : МГИПП, 1984. – С. 227. 

 

7. Способ производства майонеза: а. с. 1118335 СССР / З. В. Василенко, 
В. С. Баранов, М. И. Гергова. – № 3495808; опубл. 15.10.84 // Открытия. 
Изобрет. – 1984. – № 38. 

 

8. Способ производства соусных паст: а. с. 1068094 СССР / З. В. 
Василенко, В. С. Баранов Б.Д. Махмадалиев. – № 3420057/28-13; заявл. 
09.04.82; опубл. 28.02.84 // Открытия. Изобрет. – 1984. – № 3.  

 

9. Способ производства яблочно-пектиновой пасты: а. с. 1076064 СССР 
/ З. В. Василенко, В. С. Баранов, О. И. Слабко, И. В. Линевич. –  
№ 3420061/28-23; заявл. 09.04.82; опубл. 23.01.84 // Открытия. Изобрет. – 1984. 
– № 8.  

 

10. Влияние добавок яблочно-пектиновой пасты на качество 
бисквитного теста / З. В. Василенко, В. С. Баранов, О. И. Слабко. – М.,1984. – 
3 с. – Деп. в ЦНИИТЭИпищепром 18.04.1984, № 856.  

 

11. Влияние состава фруктовой основы на качество яблочного 
мармелада / З. В. Василенко, О. И. Слабко, В. С. Баранов. – М.,1984. – 2 с. – 
Деп. в ЦНИИТЭИпищепром 18.10.1984, № 1050.  

 

12. Влияние яблочно-пектиновой пасты на качество взбивных масс / 
З. В. Василенко, В. С. Баранов, О. И. Слабко. – М., 1984. – 4 с. – Деп. в 
ЦНИИТЭИпищепром 20.07.1984, № 940. 

 

13. Заварное тесто с яблочно-пектиновой пастой и растительным 
маслом / З. В. Василенко, В. С. Баранов, О. И. Слабко, А. С. Ширина. – М., 
1984. – 5 с. – Деп. в ЦНИИТЭИпищепром 20.07.1984, № 941. 

 

14. О влиянии некоторых технологических факторов на устойчивость 
эмульсии, стабилизированной морковной мезгой / З. В. Василенко, М. И. 
Гергова, В. С. Баранов. – М., 1984. – Деп. в ЦНИИТЭИпищепром 31.05.1984,  
№ 904. 

 

15. Песочное тесто с яблочно-пектиновой пастой / З. В. Василенко, В. С. 
Баранов, О. И. Слабко, Т. В. Березнева, Л. А. Скачко. – М., 1984. – 4 с. – Деп. в 
ЦНИИТЭИпищепром 18.04.1984, № 855. 

 

16. Улучшение качества фруктово-ягодной начинки для карамели /  
З. В. Василенко, В. С. Баранов, О. Слабко. – М., 1984. – 2 с. – Деп. в 
ЦНИИТЭИпищепром 20.10.1984, № 1049. 
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1985 
 

1. Механизм для нарезки мяса / З. В. Василенко, В. И. Никулин //  
Общественное питание. – 1985. – № 8. – С. 31. 

 

2. Использование овощей в качестве эмульгатора и стабилизатора 
пищевых эмульсий / З. В. Василенко, В. С. Баранов // Синтез и применение 
пищевых добавок: тезисы докладов Всесоюзного совещания, Могилев,  
30–31 мая 1985 г. –  Могилев : МТИ, 1985. – С. 36. 

 

3. Исследование процесса сушки яблочно-пектиновой пасты / З. В. 
Василенко, А. А. Шульга, В. И. Никулин, Ю. З. Альтшулер // Синтез и 
применение пищевых добавок: тезисы докладов Всесоюзного совещания, 
Могилев, 30–31 мая 1985 г. – Могилев : МТИ, 1985. – С. 39. 

 

4. Использование яблочно-пектиновой пасты в производстве 
взбивных / З. В. Василенко, В. С. Баранов, О. И. Слабко // Синтез и 
применение пищевых добавок: тезисы докладов Всесоюзного совещания, 
Могилев, 30–31 мая 1985 г.  – Могилев : МТИ, 1985. – С. 32. 

 

5. Получение сухого корма из пищевых отходов предприятий 
общественного питания / З. В. Василенко, А. А. Шульга, В. И. Никулин, Ю. З. 
Альтшулер // Синтез и применение пищевых добавок: тезисы докладов 
Всесоюзного совещания, Могилев, 30-31 мая 1985 г. – Могилев : МТИ, 1985. – 
С. 195. 

 

6. Черноплоднорябиновая паста – натуральный краситель для 
кондитерских изделий / З. В. Василенко, Н. В. Абрамович, В. С. Баранов // 
Синтез и применение пищевых добавок: тезисы докладов Всесоюзного 
совещания, Могилев, 30–31 мая 1985 г. – Могилев : МТИ, 1985. – С. 112. 

 

7. Пюре сульфитированное из выжимок черноплодной рябины. 
Технические условия: ТУ 18 РСФСР 724-85 / З. В. Василенко, Н. В. 
Абрамович. – 1985. – 11 с. 

 

8. Пюре сульфитированное из выжимок черноплодной рябины. 
Рецептура: РЦ 18 РСФСР 20-85 / З. В. Василенко, Н. В. Абрамович. – 1985. –  
5 с. 

 

9. Технологическая инструкция по производству пюре 
сульфитированного из выжимок черноплодной рябины: ТИ 18 РСФСР  
20-85 / З. В. Василенко, Н. В. Абрамович. – 1985. – 14 с. 

 

10. Способ получения наливных маргаринов 60%-ной жирности: а. с.  
1184507 СССР / В. С. Баранов, З. В. Василенко, В. М. Матыгин, В. А. Бакланов. 
– № 3707048/28-13; заявл. 29.02.84; опубл. 15.10.85 // Открытия. Изобрет. – 
1985. – № 38. 
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11. Установка для сушки растворов и суспензий: а. с. 1198351 СССР /  
З. В. Василенко, А. С. Гинзбург, А. П. Рысин, А. А. Шульга, В. И. Никулин,  
В. С. Баранов, А. Е. Махоркин. – № 3707938/24-06; заявл. 01.03.84; опубл. 
15.12.85 // Открытия. Изобретения. – 1985. – № 46. 

 

12. Влияние состава фруктовой основы на качество яблочного 
мармелада / З. В. Василенко, О. И. Слабко, В. С. Баранов. – М., 1985. – Деп. в 
ЦНИИТЭИпищепром 26.03.1985, № 1050.  

 

13. Влияние тепловой обработки на содержание витаминов в овощах / 
З. В. Василенко, Т. И. Пискун. О. И. Слабко, Т. К. Кислякова. – М., 1985. – 9 с. 
– Деп. в ЦНИИТЭИпищепром, № 42. 

 

14. Использование сушеных моркови, свеклы в производстве начинок 
для кондитерских изделий / З. В. Василенко, В. С. Баранов, О. И. Слабко,  
Т. И. Пискун, П. А. Ромашихин. – М., 1985. – 2 с. – Деп. в 
ЦНИИТЭИпищепром 26.03.1985, № 1051. 

 

15. Улучшение качества фруктово-ягодной начинки для карамели /  
З. В. Василенко, В. С. Баранов, О. И. Слабко. – М., 1985. – Деп. в 
ЦНИИТЭИпищепром 26.03.1985, № 1049. 

 

16. Разработка технологии получения пасты из выжимок 
черноплодной рябины и кондитерских изделий с её использованием: отчет 
о НИР (заключ.) / З. В. Василенко, Н. В. Абрамович, П. А. Ромашихин, Н. В. 
Стефаненко // Могилевский технологический институт; рук. темы З. В. 
Василенко. – Могилев, 1985. – 90 с. – Ч. 1. – № ГР 01.83.0066925. 

  

17. Разработка технологии получения пасты из выжимок 
черноплодной рябины и кондитерских изделий с её использованием: отчет 
о НИР (заключ.) / Могилевский технологический институт; рук. темы З. В. 
Василенко. – Могилев, 1985. – 75 с. – Ч. 2. – № ГР 01.83.0066925.  

 

18. Совершенствование технологии производства продуктов 
общественного питания: отчет о НИР (заключ.) / Могилевский 
технологический институт; рук. З. В. Василенко. – Могилев, 1985. – 54 с. –  
№ ГР 81028891. – Инв. № 02860042243. 

 

1986 
 

1. Влияние тепловой обработки на структуру клеточных стенок 
овощей: методические указания по курсу «Технология производства 
продуктов общественного питания» / З. В. Василенко, В. С. Баранов. – М. : 
РИО МИНХ им. Г. В. Плеханова, 1986. – 31 с. 
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2. Комплексообразующие свойства пюре сульфитированного из 
выжимок черноплодной рябины / З. В. Василенко, Н. В. Абрамович, В. С. 
Баранов // Совершенствование техники и технологии в пищевой 
промышленности и общественном питании: материалы науч.-техн. конф., 
Кутаиси, 11–12 декабря 1986 г. – Кутаиси, 1986. – С. 78–80. 

 

3. Изменение углеводов в процессе переработки яблочных выжимок / 
З. В. Василенко, В. С. Баранов, Т. И. Пискун, О. И. Слабко, П. А. Ромашихин. – 
М., 1986. – 5 с.  – Деп. в АгроНИИТЭИПП 7.04.86, № 1300 // Депонированные 
рукописи. – 1986. – № 7. – С. 86–87.  

 

4. Исследование показателей качества растительного масла 
майонезной пасты, приготовленной на основе морковной мезги, в процессе 
хранения / З. В. Василенко, М. И. Гергова, В. С. Баранов. – М., 1986. – 3 с. – 
Деп. в АгроНИИТЭИПП 7.04.86, № 1301 // Депонированные рукописи. – 1986. 
– № 7. – С. 86.  

 

5. Микробиологическое исследование майонезной пасты, 
приготовленной на основе морковной мезги / З. В. Василенко, М. И. 
Гергова, В. С. Баранов. – М., 1986. – 3 с. – Деп. в АгроНИИТЭИПП 7.04.86,  
№ 1302 // Депонированные рукописи. – 1986. – № 7. 

 

6. Разработка непрерывной технологической  схемы производства 
яблочно-пектиновой  пасты с повышенным содержанием сухих веществ  и 
кондитерских изделий с ее использованием: отчет о НИР (заключ.) / 
Могилевский технологический институт; рук. З. В. Василенко. – Могилев, 
1986. – 91 с. – № ГР 01.84.0018988. – Инв. № 0287.0 056051. 

 

1987 
 

1. Плодоовощные пюре в производстве продуктов: монография / З. В. 
Василенко, В. С. Баранов. – М. : Агропромиздат, 1987. – 125 с. 

 

2. Питание / авт. ст. З. В. Василенко, Т. И. Пискун, О. И. Слабко // 
Энциклопедия молодой семьи / под ред. Г. И. Герасимовича [и др.]. – Минск, 
1987. – Раздел 5. Дом. Спорт. Отдых. – С. 368–447. 

 

3. Пюре яблочное сульфитированное из выжимок яблок. Технические 
условия: ТУ 10 БССР 04-59-87 / З. В. Василенко, О. И. Слабко. – Минск, 1987. 
– 9 с. 

 

4. Технологическая инструкция по производству яблочного 
сульфитированного пюре из выжимок: ТИ РБ БССР 04-26-87 / З. В. 
Василенко, О. И. Слабко. – Могилев, 1987. – 15 с. 
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5. Способ производства наливного маргарина 82 %-ной жирности: а. с. 
1346117 СССР / З. В. Василенко, В. С. Баранов, В. А. Бакланов, А. И. 
Аскинази, З. А. Дудина, К. Г. Савилова. – № 4042736/31-13; заявл. 27.03.86; 
опубл. 23.10.87 // Открытия. Изобрет. – 1987. – № 39. 

2 

6. Использование овощей в производстве сладких блюд в 
общественном питании / З. В. Василенко, Т. И. Пискун, О. И. Слабко, Т. И. 
Березнева. – М., 1987. – 5 с. – Деп. в ЦНИИТЭИ торговли, № 7. 

 

7. Использование порошка пюре из выжимок яблок для производства 
взбивных кулинарных изделий / З.В. Василенко, О. И. Слабко, Т. И. Пискун, 
С. В. Абраменкова. – М., 1987. – 8 с. – Деп. в ЦНИИТЭИ торговли, № 16. 

 

8. Оценка питания в столовых при промышленных предприятиях /  
З. В. Василенко, Т. И. Пискун, Т. В. Березнева, О. И. Слабко. – М., 1987. – 21 с. 
– Деп. в ЦНИИТЭИ торговли, № 15. 

 

9. Технология переработки выжимок черноплодной рябины в пюре / 
З. В. Василенко, Н. В. Абрамович, Н. В. Стефаненко, В. С. Баранов. – М., 1987. 
– 3 с. – Деп. в АгроНИИТЭИПП 13.10.87, № 1652. 

 

10. Характеристика пектиновых веществ пюре выжимок 
черноплодной рябины / З. В. Василенко, Н. В. Абрамович, Н. В. Стефаненко, 
В. С. Баранов. – М., 1987. – 6 с. – Деп. в АгроНИИТЭИПП 1.10.1987, № 1642. 

 

1988 
 

 1. Блюда из картофеля / З. В. Василенко, Т. И. Пискун, О. И. Слабко // 
Бульба: энциклопедический справочник о картофеле. – Минск : БелСЭ, 1988. – 
С. 472–556. 

 

2. Исследование стабилизирующих свойств овощных пюре в 
производстве мороженого / З. В. Василенко, Т. И. Пискун // 
Совершенствование техники и технологии в пищевой промышленности и 
общественном питании в свете решений 27 съезда КПСС: материалы науч.-
техн. конф., Кутаиси, 20–21 мая 1988 г. – Кутаиси, 1988. – С. 318–321. 

 

3. Протопектиновый комплекс и технологические свойства овощей: 
дис…д-ра технич. наук / З. В. Василенко; МИНХ им. Г. В. Плеханова. – М, 
1988. – 299 с. – Для служебного пользования. 

 

4. Протопектиновый комплекс и технологические свойства овощей: 
автореф…. дис. д-ра технич. наук / З. В. Василенко; МИНХ им. Г. В. 
Плеханова. – М., 1988. – 48 с. – Для служебного пользования. 

 

5. Способ производства слоеного теста: а. с. 1389739 СССР / З. В. 
Василенко, О. И. Слабко, В. С. Баранов, Л. Б. Чечковская. – № 3987518; заявл. 
10.12.85; опубл. 23.04.88 // Открытия. Изобрет. – 1988. – № 15. 
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6. Разработка технологии переработки какаовеллы и производства 
изделий с её использованием: отчет о НИР (заключ.) / Могилевский 
технологический институт; рук. З. В. Василенко. – Могилев, 1988. – № ГР 
086.0003054. 

 

1989 
 

1. Питание / авт. ст. З. В. Василенко, Т. И. Пискун, О. И. Слабко // 
Энциклопедия молодой семьи / под ред. Г. И. Герасимовича [и др.]. – 3-е изд. – 
Минск, 1987. – Раздел 5. Дом. Спорт. Отдых. – С. 368–447.   

 

2. Изучение возможностей использования какаовеллы для очистки 
фритюра / В. С. Баранов, З. В. Василенко, П. А. Ромашихин // Химия пищевых 
добавок: материалы  Всесоюзн. конф., Черновцы, 25–27 апреля 1989 г. – Киев, 
1989. – С. 159. 

  

3. Микрофлора порошка из гидрообработанной какаовеллы / В. С. 
Баранов, З. В. Василенко, П. А. Ромашихин // Химия пищевых добавок: 
материалы Всесоюзн. конф., Черновцы, 25–27 апреля 1989 г. –  Киев, 1989. –  
С. 162. 

 

4. Порошок из гидрообработанной какаовеллы – ценный источник 
пищевых волокон / В. С. Баранов, З. В. Василенко, П. А. Ромашихин // Химия 
пищевых добавок: материалы Всесоюзн. конф., Черновцы, 25 – 27 апреля  
1989 г. – Киев, 1989. – С. 141. 

 

5. Использование какаовеллы в производстве мучных кондитерских 
изделий / В. С. Баранов, З. В. Василенко, П. А. Ромашихин // Проблемы 
индустриализации общественного питания страны: материалы 2-ой Всесоюзн. 
науч. конф., Харьков, 12–14 декабря 1989 г. / Харьковский институт 
общественного питания. – Харьков, 1989. – С. 163. 

  

6. Использование пюре из выжимок черноплодной рябины при 
производстве продукции общественного питания / З. В. Василенко, Н. В. 
Абрамович // Проблемы индустриализации общественного питания страны: 
материалы 2-ой Всесоюзн. науч. конф., Харьков, 12–14 декабря 1989 г. / 
Харьковский институт общественного питания. – Харьков, 1989. – С. 211–212. 

 

7. Использование свекольных хлопьев для приготовления кремов /  
З. В. Василенко, Т. И. Пискун, Т. В. Березнева // Проблемы индустриализации 
общественного питания страны: материалы 2-ой Всесоюзн. науч. конф., 
Харьков, 12–14 декабря 1989 г. / Харьковский институт общественного 
питания. – Харьков, 1989. – С. 317–318. 
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8. Получение и использование порошка из яблочных выжимок / З. В. 
Василенко, А. А. Шульга // Проблемы индустриализации общественного 
питания страны: материалы  2-ой  Всесоюзн. науч. конф., Харьков,  
12–14 декабря 1989 г. / Харьковский институт общественного питания.  – 
Харьков, 1989. – С. 190. 

 

9. Производство полуфабрикатов из слоеного теста / З. В. Василенко,  
О. И. Слабко // Проблемы индустриализации общественного питания страны: 
материалы 2-ой Всесоюзн. науч. конф., Харьков, 12–14 декабря 1989 г. / 
Харьковский институт общественного питания.  – Харьков, 1989. – С. 155–156. 

     

10. Способ производства жирового продукта: а. с. 1486142 СССР / З. В. 
Василенко, М. П. Азнаурьян, А. И. Аскинази, А. А. Хагуров, К. Г. Савилова,  
Н. А. Калашева, В. А. Бакланов, Л. В. Смирнова. – №4325915/30-13; заявл. 
10.11.87; опубл. 15.06.89 // Открытия. Изобрет. – 1989. – № 22.                                         

 

11. Способ производства столового маргарина: а. с. 1439767 СССР /  
З. В. Василенко, В.Д. Сухонос, В.С. Баранов, А.И. Аскинази, В.А. Бакланов, 
К.Г. Савилова, И.А. Диденко, В.Н. Романцева. – № 4213068 ; заявл. 23.03.87; 
опубл. 12.01.89 // Открытия. Изобрет.  – 1989. – № 3.  

 

12. Использование овощей в производстве сладких блюд в 
общественном питании / З. В. Василенко, Т. И. Пискун, О. И. Слабко, Т. В. 
Березнева. – М, 1989. – 5 с. – Деп. в  ЦНИИТЭИ торговли, 1989. – № 7. 

 

1990 
 

 1. Технология продуктов с использованием вторичного 
растительного сырья: учебное пособие / З. В. Василенко, Н. В. Абрамович,  
П. А. Ромашихин. – Минск :  РИО Белорус. технологич. ин-та им. С. М. 
Кирова, 1990. – 61 с. 

 

2. Технологические свойства овощей: учебное пособие / З. В. Василенко. 
– Минск : РИО Бел. технологич. ин-та им. С. М. Кирова, 1990. – 45 с. 

 

3. Производство полуфабрикатов на основе пюре из яблочных 
выжимок / З. В. Василенко, О. И. Слабко // Современные аспекты 
индустриализации общественного питания: сб-к науч. трудов / Харьковский 
институт общественного питания. – Харьков, 1990. – С. 86–88. 

 

4. Структурно-реологические характеристики мучных кондитерских 
и отделочных полуфабрикатов с вторичными  растительными 
продуктами / З. В. Василенко, Н. В. Абрамович, П. А. Ромашихин // 
Современные аспекты индустриализации общественного питания: сб-к науч. 
трудов / Харьковский институт общественного питания. – Харьков, 1990. –  
С. 59–61. 
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5. Сухое картофельное пюре (хлопья) – полуфабрикат высокой 
степени готовности для производства кулинарных изделий / З. В. 
Василенко, Т. И Пискун, Е. И. Демченко, Т. В. Березнева // Современные 
аспекты индустриализации общественного питания: сб-к науч. трудов / 
Харьковский институт общественного питания. – Харьков, 1990. – С. 89–92. 

 

6. Влияние наполнителей на прочность пектиновых студней / Н. В. 
Абрамович, З. В. Василенко // Химия пищевых веществ. Свойства и 
использование биополимеров в пищевых продуктах: тезисы докладов 
Всесоюзн. науч. конф., Могилев, 29–31 мая 1990 г. – Могилев : МТИ, 1990. –  
С. 177. 

 

7. Влияние способа сушки на качественные показатели порошка пюре 
из выжимок яблок / А. А. Шульга, З. В. Василенко // Химия пищевых 
веществ. Свойства и использование биополимеров в пищевых продуктах: 
тезисы докладов  Всесоюзн. науч. конф., Могилев, 29–31 мая 1990 г. –  
Могилев : МТИ, 1990. – С. 183. 

 

8. Влияние условий обработки на студнеобразующие свойства пектина 
овощей / З. В. Василенко, Т.И.Пискун, Е.И. Демченко // Химия пищевых 
веществ. Свойства и использование биополимеров в пищевых продуктах: тез. 
докладов Всесоюзн. науч. конф., Могилев, 29–31 мая 1990 г. –  Могилев : МТИ, 
1990. – С. 188. 

 

9. Изменение аминокислот белков какаовеллы при производстве 
порошка какаовеллы / З. В. Василенко,  П.А. Ромашихин // Химия пищевых 
веществ. Свойства и использование биополимеров в пищевых продуктах: тез. 
докладов  Всесоюзн. науч. конф., Могилев, 29–31 мая 1990 г. – Могилев : МТИ,  
1990. – С. 190. 

 

10. Изменение качественных показателей пектина при обработке 
выжимок черноплодной рябины / З. В. Василенко, Н.В. Абрамович // Химия 
пищевых веществ. Свойства и использование биополимеров в пищевых 
продуктах: тезисы докладов Всесоюзн. науч. конф., Могилев, 29–31 мая 1990 г. 
– Могилев : МТИ, 1990. – С. 186. 

 

11. Изменение пектиновых веществ какаовеллы при производстве 
какаовеллы / З. В. Василенко, П.А. Ромашихин // Химия пищевых веществ. 
Свойства и использование биополимеров в пищевых продуктах: тезисы 
докладов Всесоюзн. науч. конф., Могилев, 29–31 мая 1990 г. – Могилев : 
МТИ,1990. – С. 191.                                     
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12. Ионосвязывающая способность пектина овощей / З. В. Василенко, 
Т.И. Пискун, Т.В. Березнева // Химия пищевых веществ. Свойства и 
использование биополимеров в пищевых продуктах: тезисы докладов 
Всесоюзн. науч. конф., Могилев, 29–31 мая 1990 г. – Могилев : МТИ, 1990. – 
С.187. 

 

13. Карбоксиметилкрахмал – стабилизатор взбивных изделий / З. В. 
Василенко, О. И. Слабко, Т. Н. Землинская // Химия пищевых веществ. 
Свойства и использование биополимеров в пищевых продуктах: тезисы 
докладов  Всесоюзн. науч. конф., 29–31 мая 1990 г. – Могилев, 1990. – С. 138. 

  

14. Перспективный студнеобразователь из яблочных выжимок / З. В. 
Василенко, О. И. Слабко, А. А. Шульга // Химия пищевых веществ. Свойства и 
использование биополимеров в пищевых продуктах: тезисы докладов 
Всесоюзн. науч. конф., Могилев, 29–31 мая 1990 г. – Могилев : МТИ, 1990. –  
С. 178. 

 

 15. Влияние гидротермической обработки на биологическую ценность 
какаовеллы / З. В. Василенко, П. А. Ромашихин // Проблемы влияния 
тепловой обработки на пищевую ценность продуктов питания: материалы 
Всесоюзн. науч. конф., Харьков, декабрь 1990 г. / Харьковский институт 
общественного питания. – Харьков, 1990. – С. 21. 

  

16. Влияние тепловой обработки на изменение пектиновых веществ 
выжимок черноплодной рябины  / З. В. Василенко, Н.В. Абрамович // 
Проблемы влияния тепловой обработки на пищевую ценность продуктов 
питания: материалы Всесоюзн. науч. конф., Харьков, декабрь 1990 г. / 
Харьковский институт общественного питания. – Харьков, 1990. – С. 319. 

 

17. Состав органических кислот овощей и его изменение при тепловой 
обработке / З. В. Василенко, Т. И. Пискун // Проблемы влияния тепловой 
обработки на пищевую ценность продуктов питания: материалы Всесоюзн. 
науч. конф., Харьков, декабрь 1990 г. / Харьковский институт общественного 
питания. – Харьков, 1990. – С. 34.         

 

18. Выжимки яблочные (свежие отходы сокового производства). 
Технические условия: ТУ 10 БССР 04-73-90 / З. В. Василенко. – Могилев,  
1990. – 6 с. 

 

19. Консервы. Соусы фруктово-овощные. Технические условия: ТУ 10 
БССР 03-66-90 / З. В. Василенко, О. И. Слабко, В. Н. Тимофеева. – Могилев, 
1990. – 9 с. 
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 20. Способ получения порошка какаовеллы: а. с. 1540777 СССР / З. В. 
Василенко, О. И. Слабко, Т. И. Пискун, П. А. Ромашихин, Е. Ф. Павлова, Г. К. 
Луговская – № 421174931-13; заявл. 17.03.87; опубл. 07.02.90 // Открытия. 
Изобрет. – 1990. – № 5. 

 

21. Способ производства бисквитного полуфабриката: а. с. 1596512 
СССР / З. В. Василенко – № 4673631; заявл.28.02.89; опубл.23.10.90 // 
Открытия. Изобрет. – 1990. – № 39. 

 

22. Способ производства кисломолочного напитка: а. с. 1551330 СССР / 
З. В. Василенко, В. Г. Юкало, Т. Л. Шуляк, М. Д. Шпарко  – № 4431819/31-13; 
заявл.27.05.88; опубл. 23.03.90 // Открытия. Изобрет. – 1990. – № 11. 

 

23. Способ производства мармелада: а. с. №1577752 СССР / З. В. 
Василенко, В.С. Баранов, С.Л. Масанский, П.А. Ромашихин – № 4406104/31-
13; заявл. 08.04.88; опубл. 15.07.90 // Открытия. Изобрет. – 1990. – № 26. 

  

24. Разработка технологии и рецептур соусов на основе яблочного 
пюре: отчет о НИР / Могилевский технологический институт; рук. З. В. 
Василенко; исп.: О. И. Слабко, В. Н. Тимофеева [и др.]. – Могилев, 1990. – 75 с. 
– № ГР 01.9.10008563. 

 

25. Разработка технологии и рецептур соусов на основе яблочного 
пюре, а также разработка технологии переработки ранних овощей: отчет о 
НИР (заключ.) / Могилевский технологический институт; рук. З. В. Василенко. 
– Могилев, 1990. – 53 с. – № ГР 01880054156. 

 

26. Разработка технологии производства пищевой и кулинарной 
продукции повышенной биологической ценности: отчет о НИР (заключ.): 
ГБ 89-01 / Могилевский технологический институт; рук. З. В. Василенко. – 
Могилев, 1990. – 95 с. – № ГР 01.89.0059257. – Инв. № 02.9.10015342. 

 

1991 
 

1. Культура питания: энциклопедический справочник / среди авт. ст. З. В. 
Василенко, Т. И Пискун, О. И. Слабко. – Минск : БелСЭ, 1991. – С. 437–523. 

   

2. Использование плодово-ягодных выжимок для производства 
продуктов питания / З. В. Василенко, Н. В. Абрамович // Ученые  и 
специалисты – народному  хозяйству области: материалы обл. науч.-техн. 
конф., Могилев, 16–17 мая 1991 г. –  Могилев, 1991. – С. 158.        

 

3. Новые виды соусов / З. В. Василенко, О. И. Слабко, В. Н. Тимофеева // 
Ученые  и специалисты – народному  хозяйству области: материалы обл. науч.-
техн. конф., Могилев, 16–17 мая 1991 г. – Могилев, 1991. – С. 159. 
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4. Производство плодовых порошков со студнеобразующей 
способностью / Н. В. Абрамович, П. А. Ромашихин, З. В. Василенко // Научное 
обеспечение хранения и переработки растительного сырья в пищевой 
промышленности: тезисы докл. науч. конф., Москва, 29–31 октября 1991 г. – 
М. : МТИПП, 1991. – Ч. 1. – С. 175–176. 

                                         

5. Соусы на основе яблочного пюре / З. В. Василенко, О. И. Слабко, В. Н. 
Тимофеева // Научное обеспечение хранения и переработки растительного 
сырья в пищевой промышленности: тезисы докл. науч. конф., Москва,  
29–31 октября 1991 г. – М. : МТИПП, 1991. – Ч. 1. – С. 173. 

 

6. Способ получения мармелада: а. с. 1678289 СССР / З. В. Василенко, В. 
С. Баранов. – № 4691821/ 28-13; заявл. 16.05.89; опубл. 23.09.91 // Открытия. 
Изобрет. – 1991. – № 35. 

 

7. Использование растительных полисахаридов в производстве 
структурированных пищевых продуктов: отчет о НИР / Могилевский 
технологический ин-т; рук. темы З. В. Василенко: исп.: С. Л. Масанский, Т. И. 
Абрамович, П. А. Ромашихин, А. А. Шульга, Т. В. Березнева, Э. М. Омарова. – 
Могилев, 1991. – 85 с. – ГР 01.91.0026631. 

 

8. Исследование и разработка технологии пищевой и кулинарной 
продукции повышенной биологической ценности: отчет о НИР (заключ.) / 
Могилевский технологический институт; рук. З. В. Василенко. – Могилев, 
1991. – 53 с. – № ГР 01860033915. – Инв. №  02.9.10045879. 

 

1992 
 

1. Изучение физико-химических показателей препаратов пектина из 
яблок в зависимости от способа обработки и сроков хранения / З. В. 
Василенко, Т. И. Пискун, Т. В. Березнева // Общественное питание и 
экономическая реформа: сборник научных трудов / Киевский торгово-
экономический институт. – Киев : КТЭИ, 1992. – С. 124–130.  

 

2. Исследование состава полисахаридов яблок в зависимости от 
способа обработки и сроков хранения // Общественное питание и 
экономическая реформа: сборник научных трудов / Киевский торгово-
экономический институт. – Киев : КТЭИ, 1992. – С. 97–103.  

 

3. Технология отделочных полуфабрикатов с использованием 
нетрадиционного сырья / З. В. Василенко, Н. В. Абрамович, П. А. Ромашихин 
// Общественное питание и экономическая реформа: сборник научных трудов / 
Киевский торгово-экономический институт. – Киев : КТЭИ, 1992. – С. 131–141. 
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4. Об изучении активности пектинметилэстеразы при тепловой 
обработке растительных продуктов / З. В. Василенко, Н. Г. Курбанов, Э. М. 
Омарова, Т. Н. Хуршудов // Материалы 11-й науч.-практ. конф., Гянджа,  
10–12 ноября 1992 г. / Азербайджанский технологический институт. – Гянджа, 
1992. – С. 36.  

 

5. Консервы. Тыква в яблочном соке. Технические условия: ТУ 10-03. 
00966636. 88-92 / З. В. Василенко, О. И. Слабко, В. Н. Тимофеева. – Могилев, 
1992. – 11 с. 

 

6. Изучение возможности использования порошков из моркови, 
свеклы и яблок для выведения радионуклидов из организма: отчет о НИР 
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