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5. Калманович, С. А. Разработка рецептуры шоколада функциональной направленности // Товаровед продовольственных товаров. – 2023. – № 4 – С. 248-255. – DOI 10.33920/igt-01-2304-07.
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3. Study of properties of bacterial concentrates of lactic acid microorganisms / E. Lantushenko, N. Filipkina, I. Dolgolyuk [et al.] // AIP Conference Proceedings : International Conference “Sustainable Development: Veterinary Medicine, Agriculture, Engineering and Ecology” (VMAEE2022), Moscow, Russia, 18–20 апреля 2022 года. Vol. 2817. – Moscow, Russia: AIP Publishing, 2023. – P. 020068. – DOI 10.1063/5.0148295.
4. Терещук, Л. В. Моделирование жировой композиции для молокосодержащих продуктов / Л. В. Терещук, К. В. Старовойтова, М. А. Тарлюн // Молочная промышленность. – 2021. – № 9. – С. 43-44. – DOI 10.31515/1019-8946-2021-09-43-44. 
5. Изучение физико-химических показателей эмульгаторов и их влияния на процесс образования пищевых эмульсий / Л. В. Терещук, К. А. Загородников, К. В. Старовойтова, П. А. Вьюшинский // Техника и технология пищевых производств. – 2021. – Т. 51, № 4. – С. 915-929. – DOI 10.21603/2074-9414-2021-4-915-929.
6. Использование вторичного молочного сырья в производстве коктейля / К. В. Старовойтова, Л. В. Терещук, И. В. Долголюк, М. А. Тарлюн // Молочная промышленность. – 2020. – № 8. – С. 61-63. – DOI 10.31515/1019-8946-2020-08-61-63. 


















