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Егоров,  И.  А.  Ильина,  Н.  М.  Агеева  [и  др.]  //  Известия  высших  учебных 
заведений. Пищевая технология. – 2025. – № 1(399). – С. 11-20.
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Плодоводство и виноградарство Юга России. – 2025. – № 92(2). – С. 127-137.
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Гимра новая и Фиолетта / Т. И. Даудова, З. К. Бахмулаева, А. К. Бейбалаева [и 
др.] // Плодоводство и виноградарство Юга России. – 2025. – № 95(5). – С. 
150-162.
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зависимости от сорта винограда и технологии производства / Б. В. Бурцев, Н. 
М. Агеева,  О. Н. Шелудько  [и др.] // Плодоводство и виноградарство Юга 
России. – 2025. – № 96(6). – С. 199-210.

7. Влияние климатических условий на ароматические характеристики вина 
«Кара-Койсу» / Э. А. Халилова, Э. А. Исламмагомедова, А. А. Абакарова [и 
др.] // Известия высших учебных заведений. Пищевая технология. – 2024. – № 
1(395). – С. 81-87.

8.  Влияние  микрооксидации  мезги  на  химические  и  органолептические 
показатели красных вин / Н. М. Агеева, О. Н. Шелудько, А. В. Прах [и др.] // 
Плодоводство и виноградарство Юга России. – 2024. – № 87(3). – С. 193-206.

9.  Совместная  ферментация  дрожжей  Lachancea  thermotolerans и 
Saccharomyces  cerevisiae –  влияние  на  образование  компонентов, 
формирующих качество вин / Е. С. Магомедова, Д. А. Абдуллабекова, Д. А. 
Аливердиева [и др.] // Магарач. Виноградарство и виноделие. – 2024. – Т. 26, 
№ 2(128). – С. 183-189.



СВЕДЕНИЯ ОБ ОФИЦИАЛЬНОМ ОППОНЕНТЕ
по диссертации Неклюдова Антона Андреевича

на тему: «Разработка биотехнологических приемов формирования качества 
портвейна  из винограда Алтайского края»

представленной на соискание ученой степени кандидата технических наук по 
специальности 4.3.5. Биотехнология продуктов питания и биологически 

активных веществ (технические науки)

Фамилия Имя Отчество 
оппонента

Киселева Татьяна Федоровна

Шифр и наименование 
специальностей, по которым 
защищена диссертация
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пищевых  продуктов  и  функционального  и 
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Федеральное  государственное  бюджетное 
образовательное  учреждение  «Кемеровский 
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ФГБОУ ВО КемГУ

Занимаемая должность профессор  кафедры  технологии  продуктов 
питания из растительного сырья

Почтовый индекс, адрес места 
работы

Россия, 650000, г. Кемерово, ул. Красная, 6

Телефон +7 (3842) 58-38-85
e-mail kisseleva.tf@mail.ru 
Список основных публикаций официального оппонента по теме диссертации 

в рецензируемых научных изданиях за последние 5 лет
1.  Системная  классификация  алкогольных напитков  из  плодово-ягодного 

сырья Сибири / А. А. Орлов, Ю. Ю. Миллер, Т. Ф. Киселева, В. М. Киселев // 
Пищевая  промышленность.  –  2026.  –  №  8.  –  С.  66-68.  –  DOI 
10.52653/PPI.2026.8.8.012. – EDN UTUGHX. 

2. Факторы, формирующие вкусоароматические параметры портвейнов / Т. 
Ф.  Киселева,  В.  М.  Киселев,  Ю.  Ю.  Миллер,  В.  А.  Помозова  //  Пищевая 
промышленность. – 2025. – № 1. – С. 40-46. – DOI 10.52653/PPI.2025.1.1.008. – 
EDN EOVZVN. 

3. The study of Vermouth. Case: The relationship of taste and aroma parameters 

mailto:kisseleva.tf@mail.ru


and  their  chemical  composition  /  V.  M.  Kiselev,  T.  F.  Kiseleva,  A.  V. 
Petropavlovskaya [et  al.]  //  BIO Web of Conferences.  – 2024. – Vol.  103. – P. 
00096. – DOI 10.1051/bioconf/202410300096. – EDN AJTKHD.

4. Profiling factors, flavour parameters of port wines / V. Kiselev,  T. Kiseleva, 
Yu. Miller [et al.] // BIO Web of Conferences. – 2024. – Vol. 121. – P. 01015. – 
DOI 10.1051/bioconf/202412101015. – EDN MQBPPZ. 

5.  Киселев,  В.  М.  Ароматизированные  вина:  аналитическая  основа  для 
идентификации / В. М. Киселев, Т. Ф. Киселева // Пищевая промышленность. 
– 2023. – № 4. – С. 63-67. – DOI 10.52653/PPI.2023.4.4.011. – EDN JZSVHV. 

6.  Information  and  communication  technologies  in  the  promotion  of  Russian 
wines /  V. M. Kiselev,  T. F. Kiseleva,  A. V. Petropavlovskaya [et al.]  //  Nexo 
Revista  Científica.  –  2022.  –  Vol.  35,  No.  1.  –  P.  146-152.  –  DOI 
10.5377/nexo.v35i01.13925. – EDN KFRDEL.


