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лее - договор 

ГПХ) 

Ученая сте-
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1. Договор на те-

му: Разработка 

рецептуры и тех-

нологии хлебобу-

лочных изделий 

повышенной пи-

щевой ценности на 

основе региональ-

ного, безопасного и 

качественного сы-

1. Разработка рецептуры хлеба с ис-

пользованием пайзовой муки для 

повышения качества хлебобулочных 

изделий / Филонова Н.Н., Яценко 

С.В, Садыгова М.К. // Известия выс-

ших учебных заведений. Пищевая 

технология. – 2019 - № 1 (367). – С. 

30-34. 

2. Особенности реологических 

свойств теста из ржаной муки и сме-

1. Use of secondary raw material 

of animal products in the tech-

nology of production of bakery 

products based on wheat ama-

ranth mixture [Использование 

вторичного сырья переработки 

продукции животноводства в 

технологии производства хле-

бобулочных изделий на основе 

пшеничной амарантовой сме-

1. Международная научно-

теоретическая конференция: Сей-

фуллинские чтения – 15: Молодёжь, 

наука, технологии - новые идеи и 

перспективы, приуроченная к 125-

летию С. Сейфуллина. Казахстан, г. 

Нур-Султан, 24.10.2019 г. 

Тема доклада: Технологические 

решения при использовании про-

дуктов переработки семян конопли 
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рья. (Руководи-

тель) 

Договор № 

99/18С от 

10.05.2018 г. 

 Дата окончания 

договора – 

30.05.2018 г. 

2. Договор на те-

му: Разработка и 

внедрение рецеп-

тур хлебобулоч-

ных изделий спе-

циального назна-

чения, подготовка 

нормативной до-

кументации. 

Договор № 

113/19С от 

16.04.2019 г. (Ру-

ководитель) 

Дата окончания 

договора: 

25.05.2019 г. 

3.Договор о науч-

ном сотрудниче-

стве на тему: Из-

дание коллектив-

ной монографии 

«Технологиче-

ский потенциал 

зерна светлозер-

ной ржи Саратов-

ской селекции» 

Договор от 

11.02.2020 г. (Ру-

ководитель) 

Дата окончания 

договора: 

26.06.2020 г. 

сей на ее основе / Кулеватова Т.Б., 

Андреева Л.В., Садыгова М.К., 

Тугуш А.Р. // Хранение и переработ-

ка сельхозсырья. – 2019. - № 4. – С. 

118-128. 

3. Оптимизация рецептуры бисквит-

ного полуфабриката / Садыгова М.К., 

Маринина Е.А., Кириллова Т.В., Ка-

невская И.Ю. // Техника и техноло-

гия пищевых производств. – 2020. - 

№ 1 (том 50). – С. 44-51. 

4. Оптимизация содержания пище-

вых волокон в рецептуре хлебобу-

лочного изделия методом регресси-

онного анализа / Садыгова М.К., Ки-

риллова Т.В., Каневская И.Ю. / // 

XXI век: итоги прошлого и пробле-

мы настоящего плюс. – 2020. - № 1 

(49). – Т. 9. - С. 135-140. 

5. Оптимизация параметров и режи-

мов помола зерна пайзы методом 

аддитивной свертки / Филонова Н.Н., 

Садыгова М.К., Кириллова Т.В., Ка-

невская И.Ю.//Вестник КрасГАУ, 

2020. - №7. – С. 181-188. 

6. Влияние чумизной муки на фор-

мирование аромата изделий/ Кузне-

цова Л.И., Садыгова М.К., Кучменко 

Т.А., Умарханов Р.У., Кондрашова 

А.В.//Хлебопродукты, 2021. - №3. – 

С. 58-62 

7. Разработка рецептуры заварного 

полуфабриката специализированного  

назначения на основе безглютеново-

го сырья/ Фахртдинова Л.Т., Садыго-

ва М.К..  Кириллова Т.В., Сайдулла-

ева Ю.Т. .//Хлебопродукты, 2021. - 

№3. – С. 26-31. 

8. Технические решения интенсифи-

кации замеса теста и повышения ка-

си] / M.K. Sadygova, A.N. 

Shishkina, M.V. Belova, A.N. 

Astashov, Z.Iv. Ivanova // Scien-

tific Study & Research Chemistry 

& Chemical Engineering, Bio-

technology, Food Industry. 2019. 

№ 20 (2). pp. 303-311. 

2. Foxtail millet (panicum itali-

cum) as a perspective raw materi-

al for the production of healthy 

products [Чумиза (Panicum itali-

cum) перспективное сырье для 

производства продуктов здоро-

вого питания] Sadygova M.K., 

Anikienko T.I., Bashinskaya 

O.S., Kondrashova A/V/ Kuz-

netsova L.I.// ERNÄHRUNG | 

NUTRITION. Volume 42.  03/04 

2019.  P.56-63. 

3. Protein quality of winter wheat 

depending on the dressing with 

sulfur-containing nitrogen ferti-

lizers applied in early spring [Ка-

чество белка озимой пшеницы 

в зависимости от подкормки 

серосодержащими азотными 

удобрениями, вносимыми ран-

ней весной] /F/A. Mudarisov , 

V.I. Kostin , Yu.M. Isaev , A.I. 

Semashkina  , N.M. Semashkin 

M.K. Sadygova// E3S Web of 

Conferences 193, 01061 (2020) 

ICMTMTE 2020 

https://doi.org/10.1051/e3sconf/2

02019301061- P.1-8 

4. Modeling of recipes of special 

purpose bakery products [Моде-

лирование рецептур хлебобу-

лочных изделий специального 

назначения]/ Ainash Ruste-

Поволжской селекции в производ-

стве мучных кондитерских изделий. 

2. Международная конференция: 

Производство и переработка пище-

вой и сельскохозяйственной про-

дукции». г. Воронеж, 2020. 

Тема доклада: Технология произ-

водства заварных пряников на ос-

нове муки из светлозерновой ржи. 

3.Медународная научно-

практическая конференция: 

Пищевые технологии будущего: 

инновации в производстве и пере-

работке сельскохозяйственной про-

дукции» в рамках II-го Междуна-

родного научно-практического фо-

рума, посвященного  Дню хлеба и 

соли. г. Саратов, 12-13 марта 2020 г. 

Тема доклада: Влияние рецептур-

ных компонентов на качество за-

варных пряников функционального 

назначения. 

4. Всероссийская (национальная) 

научно-практическая конференция: 

АПК  РОССИИ: ОБРАЗОВАНИЕ, 

НАУКА, г. Пенза, 15-16 июля 2020 

г. Тема доклада: Совершенствова-

ние технологии сахарного печенья с 

применением арахисовой муки и 

пониженным содержанием углево-

дов. 

5. II Всероссийская (Национальная) 

научно-практическая конференция: 

Научный диалог в языковом про-

странстве, г. Саратов, 20 мая 2020 г. 

Тема доклада: Prospects for using 

pike flour  

in technology bakery and flour confec-

tionary products. 

6. II Международная научно-
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4. Договор на те-

му: Разработка 

рецептур  и тех-

нологий хлебобу-

лочных изделий 

специализирован-

ного назначения с 

оформлением 

нормативной до-

кументации 

назначения, под-

готовка норма-

тивной докумен-

тации. 

Договор № 

39/21С от 

15.04.2021г. (Ру-

ководитель) 

Дата окончания 

договора: 

20.05.2021 г. 

5. Приоритетное 

научное направ-

ление на 2019-

2021 гг.: «Ресур-

сосберегающие 

технологии без-

опасных пищевых 

продуктов» (про-

токол №5 заседа-

ния научно-

технического со-

вета ФГБОУ ВО 

Саратовский ГАУ 

от 17 января 2019 

года) 

(ответственный 

исполнитель). 

 

 

чества хлеба/ Садыгова М.К., Демья-

нюк А.В., Рустемова А.Ж., Яницина 

Ю.Ю.//Хлебопродукты, 2021. - №10. 

– С. 44-47 

9. Применение продуктов переработ-

ки винограда в рецептуре булочки к 

завтраку/ Садыгова М.К., Иманова 

А.И., Андреева 

Л.В.//Хлебопродукты, 2021. -№5. – 

С.56-59. 

10. Жирнокислотный состав масла 

рыжика, выращенного в саратовской 

области/ Жиганова Е.С., Садыгова 

М.К..Жиганов Д.А.// XXI век: итоги 

прошлого и проблемы настоящего 

плюс. 2021. - Т. 10. - № 3 (55).-  С. 

138-141. 

11. Влияние муки из зерна светло-

зёрной ржи и продуктов переработки 

овощей на формирование аромата 

изделий \ Садыгова М.К., Абушаева 

А.Р., Гафурова И.Р., Аникиенко 

Т.И.// Хлебопродукты, 2022. - №1. – 

С. 36-43. 

12. Качество зерна пшеницы, возде-

лываемой в Ульяновской области/ 

Садыгова М.К.,  Мударисов 

Ф.А//Аграрный научный журнал. 

2021. - № 6. - С. 17-20. 

13. Ультразвуковая гомогенизация 

кисломолочных напитков с добавле-

нием пасты из семян льна/ Бейгул 

А.Е., Калужина О.Ю., Леонова С.А., 

Черненков Е.Н., Бодров А.Ю., Илла-

рионова О.В., Садыгова М.К.// Тех-

нология и товароведение инноваци-

онных пищевых продуктов. 2021. - 

№ 1 (66). - С. 29-35 

14. The influence of the japanese millet 

flour and the method of 

mova, Nurudin 

Kydyraliev, Tatyana Kirilla,  

and Nurgul Batyrbayeva M.K. 

Sadygova// ВIO Web Conf. 

Volume 27, 2020 

International Scientific-Practical 

Conference “Agriculture and 

Food Security: Technology, In-

novation, Markets, Human Re-

sources” (FIES 2020) 

DOI 

https://doi.org/10.1051/bioconf/2

0202700017 

5. Choux gingerbread production 

technology based on light rye 

flour: p2arm 2020 [Оптимизация 

содержания   муки из зерна 

чумизы и тыквенного масла  в 

рецептуре крекера  методом  

целевого программирования] A 

B Turalieva1,  T V Kirillova, M 

V Belova, T I Anikienko and A V 

Kondrashova .M.K. Sadygova// 

Earth and environmental science. 

– N.640. – P.6402071. 

6. Content optimization of foxtail 

millet grain flour and pump-kin 

oil in cracker formula by targeted 

programming: p2arm 2020 [Тех-

нология производства завар-

ных пряников на основе муки 

из зерна светлозерной ржи] A 

R Tugush,  T I Anikienko, M V 

Belova, A V Kondrashova and Z 

I Ivanova ,M.K. Sadygova// Earth 

and environmental science. – 

N.640. – P.6402074 

7. Development criteria for glu-

ten-free foods[ Критерии 

разработки безглютеновых 

практическая конференция «Пище-

вые технологии будущего: иннова-

ции в производстве и переработке 

сельскохозяйственной продукции», 

24-25.03.2021, г. Саратов 

Тема докладов: 

- Технологические решения перера-

ботки зерна чумизы: расширение 

ресурсного потенциала и ассорти-

мента продуктов здорового питания 

; 

- Линейка крекеров «Огонек» с 

применением муки из зерна чумизы 

и различных видов растительных 

масел 

7. III Международная научно-

практическая конференция «Пище-

вые технологии будущего: иннова-

ции в производстве и переработке 

сельскохозяйственной продукции», 

16-17.03.2022, г. Саратов 

Доклад на пленарном: «Ресурсный 

потенциал растительного сырья 

Саратовской селекции для пищевой 

промышленности» 
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dough preparation on the formation of 

the aroma of bakery products [Влияние 

пайзовой муки и способа приготов-

ления теста на формирование арома-

та хлебобулочных изделий] Nadezhda 

N. Filonova, Ekaterina A. Marinina*, 

Madina K. Sadygova, Angela V. Kon-

drashova// Новые технологии, New 

Technologies (Majkop), 2022. -18 (2). 

– С. 87-98. 

https://doi.org/10.47370/2072-0920-

2022-18-2-87-98 

15. Влияние технологических доба-

вок на термостабильные свойства 

фруктово-овощных начинок Гафуро-

ва И.Р., Садыгова М.К.. Абушаева 

А.Р// АПК России, 2022. -№2. –Т.29. 

–С. 235-246 

 

продуктов] /Yu V Ushakova, G 

E Rysmukhambetova, I V Ziruk, 

M V Belova M.K. Sadygova// 

IOP Conf. Series: Earth and En-

vironmental Science 723 (2021) 

032067 IOP Publishing  

doi:10.1088/1755-

1315/723/3/032067 

8. Тhe effectiveness of using hu-

mic acids for feeding sturgeons in 

the conditions of a ras (Recircula-

tion aquaculture system) |A.A. 

Vasiliev, P.S. Tarasov, O.Y. Tu-

renko, I. O. Matsyupa, Sadygova 

M.K. Bukhovets V.A., V.V. 

Zaitsev, V.A. Kokorev// Ecology, 

Environment and Conservation 

(0971765X-India-Scopus), 

26.(2), 677476/ P.910-913 

9. Modeling of recipes of special 

purpose bakery products /Ainash 

Rustemova, Nurudin 

Kydyraliev, Sadygova Madina, 

Tatyana Kirilla,  and Nurgul 

Batyrbayeva // ВIO Web Conf. 

Volume 27, 2020 International 

Scientific-Practical Conference 

“Agriculture and Food Security: 

Technology, Innovation, Markets, 

Human Resources” (FIES 2020) 

DOI 

https://doi.org/10.1051/bioconf/2

0202700017 

10. Технологический потенци-

ал зерна яровой твердой пше-

ницы саратовской селекции/ 

Садыгова М.К.,  Гапонов С.Н., 

Шутарева Г.И., Цетва Н.М., 

Кириллова Т.В., Филина Д.К. 

//Техника и технология пище-
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вых производств. 2021. - Т. 

51. - № 4.-  С. 759-767. Scopus  

11. Development of a biscuit 

semi-finished diabetic purpose 

recipe [Разработка рецептуры 

бисквитного полуфабриката 

диабетического назначения] 

/Marinina E.A., Volkova E.M., 

Levchuk O.A., Sadigova M.K., 

Galiullin A.A. //IOP Conference 

Series: Earth and Environmental 

Science. Volga Region Farmland 

2021 (VRF 2021). 2022.-  P. 

012036. Scopus  

12.International standards for 

leguminous crops and methods of 

microbiological validation of 

laboratory researches [Междуна-

родные стандарты на зернобо-

бовые культуры и методы 

микробиологической 

валидации лабораторных 

исследований] 

Anikienko, T.I., Sadygova, 

M.K., Gasparyan, 

Sh.V., Gasparyan, I.N. 

IOP Conference Series: Earth and 
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ного адсорбента 

на основе отече-

ственных природ-

ных материалов, 

обладающих ин-
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№ 3. − С. 73-82. 

3.Кинетика изменения показателей 

безопасности жира при жарке во 

фритюре полуфабрикатов из теста / 
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