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йогурта на процесс ферментации козьего и коровьего молока в различных 
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являющейся основным местом 

работы оппонента 

Федеральное государственное 

автономное научное учреждение 

Всероссийский научно-

исследовательский институт молочной 

промышленности 
Сокращенное наименование 

организации, являющейся 
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оппонента 

ФГАНУ «ВНИМИ» 
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лаборатории технологий  молочных 

продуктов 
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работы 
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1. Особенности формирования органолептического профиля 

поликомпонентных биосистем на молочной основе / О. В. Соколова, Е. Ю. 

Агаркова, О. Б. Федотова [и др.] // Молочная промышленность. – 2025. – № 

2. – С. 38-45. 
2. Создание полидисперсных систем с мукой из растительного сырья на 

молочной основе с управляемыми неаддитивными технологическими 

свойствами / Е. Ю. Агаркова, В. В. Кондратенко, О. В. Соколова, А. Н. 

Яшин // Пищевая промышленность. – 2025. – № 1. – С. 107-111. 
3. Особенности формирования потребительских свойств 



поликомпонентных молочных систем / Е. Ю. Агаркова, В. В. Кондратенко, 

А. Е. Рябова [и др.] // Хранение и переработка сельхозсырья. – 2025. – № 1. 

– С. 68-81. 
4. Зависимость антиоксидантной активности кисломолочных продуктов 

от показателей биологической активности молочнокислых 

микроорганизмов / Т. С. Бычкова, Ю. А. Дягилева, Е. М. Крутина, Е. Ю. 

Агаркова // Молочная промышленность. – 2025. – № 4. – С. 22-31. 
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Федотова, Е. Ю. Агаркова // Пищевая промышленность. – 2024. – № 6. – С. 
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продуктов / В. В. Кондратенко, О. Б. Федотова, Е. Ю. Агаркова // 
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