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Семянникова, Н. Ю. Ключко // Вестник молодежной науки. – 2023. – № 5(42). 

– С. 5. – DOI 10.46845/2541-8254-2023-5(42)-6-6. – EDN GUVBWA. 

15. Некрасова Ю.О., Мезенова О.Я., Андреев М.П. Исследование каче-
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защищена диссертация 

05.18.04 - Технология мясных, молочных и 

рыбных продуктов и холодильных 

производств 

Ученая степень, ученое 

звание 
доктор технических наук, профессор 

Полное наименование 

организации в соответствие с 

Уставом, являющейся 

основным местом работы 

оппонента 

Федеральное государственное бюджетное 

образовательное учреждение высшего 

образования «Кемеровский 

государственный университет» 

Сокращенное наименование 

организации, являющейся 

основным местом работы 

оппонента 

ФГБОУ ВО «Кемеровский 

государственный университет», 

КемГУ, 

Кемеровский государственный университет 

Занимаемая должность заведующий кафедрой технологии 

продуктов питания животного 

происхождения 

Почтовый индекс, адрес 

места работы 

650000, Кемеровская область - Кузбасс, 

город Кемерово, улица Красная, дом 6 

Телефон +7 (3842) 39-68-58 
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1. Курбанова, М. Г. Сравнительная характеристика ядер орехов 

для использования в качестве альтернативного белкового субстрата / М. 

Г. Курбанова, А. С. Потанина // Пищевая промышленность. – 2026. – № 

4. – С. 139-143. – DOI 10.52653/PPI.2026.4.4.025. – EDN JYLDLP. 



2. Крюк Р.В. Использование альтернативных источников функцио-

нальных веществ в структуре современного питания / Р.В. Крюк, М.Г. 

Курбанова, А.Ю. Колбина, Е.А. Головешкин // Вестник Керченского 

государственного морского технологического университета. – 2024. – 

Т.1 №3. – С.98-100 

3.  Курбанова М.Г. Влияние различных факторов на минеральный 

и витаминный состав мяса / М.Г. Курбанова, М. Мухим-заде, Р.В. 

Крюк, Р.А. Ворошилин // Все о мясе. – 2023. – Т.1, №1. – С. 40-42 

4. Крюк Р.В. Исследование реологических характеристик рубленых 

полуфабрикатов из растительного аналога мяса в сравнении с традици-

онным / Р.В. Крюк, М.Г. Курбанова, М. Мухим-заде, В.А. Крюк, А.С. 

Козлякина // Ползуновский вестник. – Т.1, №1. – С. 45-50 

5.  Крюк Р.В. Создание рубленых полуфабрикатов из аналога рас-

тительного происхождения для вегетарианцев / Р.В. Крюк, М.Г. Курба-

нова, Р.А. Ворошилин, М. Мухимзаде // Все о мясе. – 2023. – Т.1, № 6. – 

С. 20-22. 

6. Курбанова М.Г. Использование метода IN SILICO для прогно-

зирования свойств биоактивных пептидов / М.Г. Курбанова, Р.А. Во-

рошилин, В.В. Матюшев, О.И. Калугина, М. Мухим-заде // Вестник 

КРАСГАУ. – 2023. – №2 (191). – С. 236-241. 

7. Развитие современных тенденций производства мясных продук-

тов из растительного сырья / Р. В. Крюк, П. А. Лопуха, М. Г. Курбанова 

[и др.] // Холодильная техника и биотехнологии : Сборник тезисов IV 

национальной конференции студентов, аспирантов и молодых ученых, 

Кемерово, 01–03 декабря 2022 года. – Кемерово: Кемеровский государ-

ственный университет, 2023. – С. 127-129. – EDN RWZDSH. 

8. Колбина А.Ю. Анализ рынка и актуальность аналогов молочных 

продуктов / А.Ю. Колбина, М.Г. Курбанова, А.С. Потанина // Техноло-

гия и товароведение инновационных пищевых продуктов. – 2022. - №2 

(73). – С. 103-107 
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Фамилия Имя Отчество 

оппонента 
Меренкова Светлана Павловна 

Шифр и наименование 

специальностей, по которым 

защищена диссертация 

16.00.06 – Ветеринарная санитария, 

экология, зоогигиена и ветеринарно-

санитарная экспертиза 

Ученая степень, ученое 

звание 
кандидат ветеринарных наук, доцент 

Полное наименование 

организации в соответствие с 

Уставом, являющейся 

основным местом работы 

оппонента 

Федеральное государственное автономное 

образовательное учреждение высшего 

образования «Южно-Уральский 

государственный университет 

(национальный исследовательский 

университет)» 

Сокращенное наименование 

организации, являющейся 

основным местом работы 

оппонента 

ФГАОУ ВО ЮУРГУ (НИУ) 

Занимаемая должность доцент кафедры пищевых и биотехнологий 

Высшей медико-биологической школы 

Почтовый индекс, адрес 

места работы 

454080, Челябинская обл., г. Челябинск, пр-

т Ленина, д.76 

Телефон +7 (351) 272-31-83 

e-mail merenkovasp@susu.ru 
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1. Меренкова С.П. Комплексное исследование технологий моди-

фикации свойств растительных белков с применением интеллектуаль-

ного анализа данных / С.П. Меренкова // Вестник Южно-Уральского 

Государственного Университета: Пищевые биотехнологии. – 2026. – 

Т.14, №1. – С. 30-38. 

2. Меренкова С.П. Получение белковых концентратов из продук-

тов переработки масличного сырья / С.П. Меренкова, И.В. Калинина, 



С.А. Грачев // Вестник Южно-Уральского Государственного Универси-

тета: Пищевые биотехнологии. – 2025. – Т.13, №3. – С. 16-25. 

3. Меренкова С.П. Анализ ресурсного потенциала льняного жмыха 

для технологии пищевых систем / С.П. Меренкова, И.Ю. Потороко // 

Индустрия питания. – 2025. – Т.10, №4. – С. 5-14. 

4. Исследование свойств белковых гидролизатов, полученных из 

желудков цыплят-бройлеров, как потенциального компонента биоак-

тивных пленочных покрытий / О. В. Зинина, С. П. Меренкова, М. Б. 

Ребезов, Е. А. Вишнякова // Пищевые системы. – 2024. – Т. 7, № 1. – С. 

44-51. – DOI 10.21323/2618-9771-2024-7-1-44-51. – EDN WCAYFE. 

5. Меренкова С.П. Перспективы применения компонентов семян 

масличных культур в технологии хлеба / С.П. Меренкова, Д.И. Девят-

кин // Ползуновский вестник. – 2024. – Т.1, №1. – С. 46-52 

6. Merenkova S.P. Methodology for obtaining complex bioactive sub-

stances from plant resources / S.P. Merenkova, Y. Huang, W. Siyu, C. 

Khenkhen // Bulletin of the south Ural State University: Food and biotech-

nology. – V.11, №3. – Р. 83-90. 

7. Обоснование рецептурного состава концентратов напитков на 

основе белка конопли для спортивного питания / С. П. Меренкова, И. 

Ю. Потороко, Д. В. Ильков, А. А. Матвеев // Вестник КрасГАУ. – 2022. 

– № 12(189). – С. 220-228. – DOI 10.36718/1819-4036-2022-12-220-228. – 

EDN TVUSCG. 

8. Зинина, О. В. Оптимизация процесса получения белковых обога-

тителей из субпродуктов на основе микробной ферментации сырья / О. 

В. Зинина, М. Б. Ребезов, С. П. Меренкова // Все о мясе. – 2022. – № 2. 

– С. 14-17. – DOI 10.21323/2071-2499-2022-2-14-17. – EDN BJBZRO. 

 

 

 


