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условиях 

внутренне-

го/внешнего 

совмести-

тельства; на 

условиях 

договора 

гражданско-

правового 

характера 

(далее - до-

говор ГПХ) 

Ученая сте-

пень, (в том 

числе уче-

ная степень, 

присвоен-

ная за ру-

бежом и 

признавае-

мая в Рос-

сийской 

Федерации) 

Тематика самостоятельного 

научно-исследовательского 

(творческого) проекта (участие 

в осуществлении таких проек-

тов) по направлению подготов-

ки, а также наименование и 

реквизиты документа, под-

тверждающие его закрепление 

Публикации (название статьи, монографии и т.п.; наименова-

ние журнала/издания, год публикации) в: 

Апробация результатов 

научно-исследовательской 

(творческой) деятельности 

на национальных и меж-

дународных конференциях 

(название, статус конфе-

ренций, материалы конфе-

ренций, год выпуска) 

ведущих отечественных ре-

цензируемых научных журна-

лах и изданиях 

зарубежных рецензируемых 

научных журналах и изда-

ниях 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1. Симакова 

Инна Вла-

димировна 

По основно-

му месту 

работы 

Доктор тех-

нических 

наук 

1.Договор НИОКР на тему: 

Разработка, изготовление и ис-

пытания опытного образца 

комплексного наноструктури-

рованного адсорбента на основе 

отечественных природных ма-

териалов, обладающих индиф-

ферентностью к пищевым про-

дуктам. Разработка способа 

1. Влияние гуминовых кислот 

на формирование безопасно-

сти и товароведно-

технологических качеств мяса 

цыплят-бройлеров / И.В. Си-

макова, А.А. Васильев, С.П. 

Лифанова, Л.Ю. Гуляева, К.В. 

Корсаков//Технологии пище-

вой и перерабатывающей 

1.Ensuringthesafetyofthelipidf

ractionofsemi-

finishedproductsofahighde-

greeofpreparationfromfatty-

fishrawmaterials[Обеспечени

ебезопасностилипид-

нойфракцииполуфабрикато-

ввысокойстепениготовно-

стиизжирногорыбногосы-

1.1-ая междисциплинарная 

конференция FoodLife 

2018. Генетические ресур-

сы растений и здоровое 

питание: Потенциал зер-

новых культур. −Санкт-

Петербург, Университет 

ИТМО, 18-20 апреля 2018 

г. 
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активной фильтрации некото-

рых видов пищевых нерафини-

рованных растительных масел с 

применением наноструктури-

рованных адсорбентов. 

Участие в НИОКР 

Договор №2379ГС1/39096 от 

22.03.2018 г. 

Дата окончания договора: 

22.03.2019 г. 

2.Тематический план-задание 

на выполнение научно-

исследовательских работ по 

заказу Минсельхоза России за 

счет средств федерального 

бюджета на 2019 и на 2020 гг.: 

Прогнозирование и мониторинг 

научно-технологического раз-

вития АПК: переработка сель-

скохозяйственного сырья в пи-

щевую, кормовую и иную про-

дукцию. 

Руководитель: И.В. Симакова. 

Рег. № НИОКТР АААА-А19-

119032290020-7  

Рег. № ЕГИС 2019 - 2020гг. 

3. Приоритетное научное 

направление на 2019-2021 гг.: 

«Ресурсосберегающие техноло-

гии безопасных пищевых про-

дуктов» (протокол №5 заседа-

ния научно-технического сове-

та ФГБОУ ВО Саратовский 

ГАУ от 17 января 2019 года) 

(ответственный исполнитель). 

 

промышленности. – 2018. − № 

1. −С. 15-23. 

2. Влияния различных кон-

центраций гуминовых кислот 

на формирование товаровед-

но-технологических качеств 

мяса цыплят-бройлеров /И.В. 

Симакова, А.А. Васильев, 

Л.Ю. Гуляева, К.В. Корсаков 

//Хранение и переработка 

сельхозсырья. − 2018. − № 3. 

− С. 73-82. 

3.Кинетика изменения пока-

зателей безопасности жира 

при жарке во фритюре полу-

фабрикатов из теста / И.П. 

Рогозин,Р.Л.Перкель,И.В. 

Симакова// Актуальная био-

технология. − 2018. − № 3 

(26). − С. 465-469. 

4.Исследование свойств муки 

сортовой фасоли селекции 

Омского ГАУ на основе ее 

микроструктуры / И.В. Сима-

кова,Х.С. Романова, М.С. Ма-

радудин, В.Н. Стрижевская // 

Пищевая  промышленность. − 

2018. −№10. − С. 90-93. 

5. Пряничные изделия с до-

бавлением белково-

углеводного комплекса из 

фасоли / Х.С. Романова, И.В. 

Симакова, М.С. Марадудин, 

П.М. Шевченко // Пищевая 

промышленность. −  2018. − 

№11. − С. 101-105. 

6. Разработка квалиметриче-

ской модели комбинирован-

ных снековых изделий / В.Н. 

Стрижевская, И.В. Симакова, 

рья]/ I. V. Simakova, T. M. 

Giro, A. A. Vasilyev 

//foodandrawmaterials. 

2018.Vol.6.Р. 449–456. 

(Scopus database) 

2.Chapter 27.Special Legume-

Based Food as a Solution to 

Food and Nutrition Insecurity 

Problem in the Arctic[Глава 

27.специальныепродуктыпи

таниянаосновебобо-

выхкакрешениепробле-

мыотсутствияпродоволь-

ственнойбезопасностиипи-

танияварктике]/А.Veber, 

S.Leonova, N.Kazydub, 

I.Simakova, L Nadtochii//  

Handbook of Research on 

International Collaboration, 

Economic Development, and 

Sustainability in the Arctic. 

Vasiliierokhin (Harbin Engi-

neering University, China), 

tianminggao (Harbin Engi-

neering University, China) and 

Xiuhua Zhang (Harbin Engi-

neering University, China)/ 

IGI Global,USA. 

2019.−Р.570-592. 

DOI: 10.4018/978-1-5225-

6954- (infosci®-Databases) 

3.Theeffectofhumicacidsonthe

naturalresistanceofthe-

bodyofbroilerchicken-

sandthequalityoftheirmeat 

[Влияниегуминовыхкислот-

наестественнуюрезистент-

ностьорганизмацыплят-

бройлеров и качество их 

мяса]/K. Korsakov, I. Sima-

Тема доклада: Применение 

сортовой фасоли селекции 

Омского ГАУ в производ-

стве функциональных 

продуктов питания.  

2.10th International confer-

ence Biosistems Engineer-

ing. Estonia, 7-9 мая, 2019г. 

Тема доклада: Blends of 

unrefined vegetable oils for 

functional 

nutrition[Купажинерафини

рованныхрастительныхма-

селдляфункционального-

питания].  

3.10th International confer-

ence Biosistems Engineer-

ing.Estonia,7-9 мая, 2019г. 

Тема доклада: The effect of 

humic acids on the natural 

resistance of the body of 

broiler chickens and the 

quality of their meat [Влия-

ниегуминовыхкислот-

наестественнуюрезистент-

ностьорганизмацыплят-

бройлеров и качество их 

мяса].  

4.10th International confer-

ence BiosistemsEngineer-

ing.Estonia, 7-9 мая,2019г. 

Тема доклада: Possibility 

and Prospects of Preserva-

tion of Minor Components 

in Technology of Fruit Raw 

Materials Conservation 

[Возможностьиперспекти-

высохраненияминорных-

компонентоввтехнологи-

иконсервированияплодо-



М.В. Павленкова //Новые 

технологии МГТУ. −  2019. – 

№1 (47). − С. 178-188. 

7. Исследование функцио-

нально-технологических 

свойств композитных смесей 

из муки пшеницы и фасоли 

селекционных сортов / М.С. 

Марадудин, 

И.В. Симакова, В.Н. Стри-

жевская, Х.С. Романова, А.Л. 

Вебер //Пищевая промыш-

ленность. − 2019. − №3. − С. 

45-49. 

8. Исследование в экспери-

ментах invivо эффективности 

и безопасности микрограну-

лированногонаносорбента для 

очистки масел и жиров / И.В. 

Симакова, Р.Л. Перкель, Е.Ю. 

Вольф, Ю.А. Костенко, В.В. 

Салаутин // Технологии пи-

щевой 

и перерабатывающей про-

мышленности АПК − продук-

ты здорового питания. – 2019. 

− № 4. − С. 28-36. 

9. Проектирование купажей 

растительных масел с повы-

шенной биологической эф-

фективностью / Е.Ю. Вольф, 

И.В Симакова, Е.В. Берднова, 

Е.Н. Корсунова, В.П. Корсу-

нов, В.М. Козырева, Э.А. Ка-

рагулова //Наукоемкие техно-

логии. –2019. −№5. −С. 13-22. 

10.Марадудин М.С., Симако-

ва И.В., Смоленцева А.А., 

Шелкова Я.И. Влияние муки 

фасоли на реологические и 

kova, A. Vasilyev, S. Lifano-

va, L. Gulyaeva// agrono-

myresearch.2019. 17(S2).P. 

1356-1366. 

 (Scopusdatabase). 

4.Ch. 14: Imports and Use of 

Palm Oil as a Way to Increase 

Safety of Food Fats. Hand-

book of Research on Global-

ized Agricultural Trade and 

New Challenges for Food Se-

curity.[Глава 14: Импорти-

использованиепальмового-

маслакакспособповышения-

безопасностипищевыхжиров

. Справочникисследований-

поглобальнойторговлесель-

скохозяйственнойпродукци-

ейиновымвызовамдляпро-

довольственнойбезопасно-

сти] 

/I.V.Simakova,R.L.Perkel,vasi

liierokhin (harbinengineer-

inguniversity, China),IGI 

Global, USA. 2019. Р.277-

295.   DOI:10.4018/978-1-

7998-1042-1 

(infosci®-Databases).  

5.Ch. 15: Resource-Saving 

Technology of Dehydration of 

Fruit and Vegetable Raw Ma-

terials: Scientific Ra-tionale 

and Cost Efficiency. Hand-

book of Research on Global-

ized Agricultural Trade and 

New Challenges for Food Se-

curity. [Глава15: Ресурсо-

сберегающаятехноло-

гияобезвоживанияфруктово-

гоиовощногосырья. Спра-

вогосырья].  

5.11th International confer-

ence Biosistems Engineer-

ing. Estonia, 7-9 мая, 2020 

г. 

Тема доклада: Qual-

ityandsafetyproblemsof-

sportsnutritionproducts 

[Проблемы качества и без-

опасности продуктов 

спортивного питания]. 

6. Национальная научно-

практическая конференция 

Саратовский форум Вете-

ринарной медицины и 

продовольственной без-

опасности Российской Фе-

дерации. – Саратов, 2018 г. 

Тема доклада: Безопас-

ность некоторых продук-

тов быстрого питания 

функционального 

назначения в эксперименте 

invivo. 

 



хлебопекарные свойства теста 

из композитной смеси на ос-

нове муки пшеницы. Научно-

теоретический журнал ВАК 

Пищевая промышленность № 

4/2020 С. 17-21 УДК: 

664.661:664.71 

DOI: 10.24411/0235-2486-

2020-10039  

11. Базовые смеси для функ-

циональных продуктов пита-

ния на жировой основе 

Вольф Е.Ю., Симакова И.В., 

Козырева В.М., Мухамеджа-

нова Ю.В. 

Известия высших учебных 

заведений. Пищевая техноло-

гия. 2021. № 2-3 (380-381). С. 

49-53. 

12. Исследование потреби-

тельских предпочтений дет-

ских адаптированных сухих 

молочных смесей на регио-

нальном рынке (по материа-

лам Саратовской области) 

Вольф Е.Ю., Симакова И.В., 

Шлейхер В.А., Болотова Н.В., 

Федонников А.С., Артемова 

Е.Н. 

Пищевая промышленность. 

2021. № 7. С. 50-54. 

13. Исследование жирно-

кислотного состава некото-

рых растительных масел и их 

купажей 

Вольф Е.Ю., Козырева В.М., 

Симакова И.В., Вольф А.А. 

Ползуновский вестник. 2021. 

№ 3. С. 131-140. 

14. Значение микро- и макро-

вочникисследованийпогло-

бальнойторговлесельскохо-

зяйственнойпродукциейи-

новымвызовамдляпродо-

вольственнойбезопасности] 

/ I .Simakova, V. 

Strizhevskaya, I. Vorotnikov, 

F. Pertsevyi, Vasilii Erokhin 

(Harbin Engineering Universi-

ty, China), igiglobal, USA. 

2019. Р. 319 – 336. 

DOI:10.4018/978-1-7998-

1042-1 (infosci®-Databases).  

(Scopus database). 

6.Safetystudyofjelly (kissel) 

concentratesintheinvivoexper-

iments [Исследованиебез-

опасностиконцентратовки-

селейвэкспериментахinvivo] 

/V. Strizhevskaya,V. Sa-

lautin.I.Simakova, E. Volf, M. 

Maradudin // Advances in 

Biological Sciences Re-

search.2019. Vol. 7. P 329-

334. 

 (Web of Science database). 

7.Questions of аuthen-tication 

and standardization of white 

varieties of ceylon tea import-

ed to Russia [Вопросыаутен-

тификацииистандартизаци-

ибелыхсортовцейлонского-

чая, импортируемыхврос-

сию]/A.Simakov, 

E.artemovai. Simakova, 

N.Durnova, E.Didusenko, 

N.Myachikova// Advances in 

Biological Sciences Re-

search.2019. Vol. 7. P. 284-

289. 



элементов в развитии метабо-

лических нарушений у детей. 

Взгляд эндокринолога 

Болотова Н.В., Филина Н.Ю., 

Симакова И.В., Петрухина 

Е.А. 

Практическая медицина. 2021. 

Т. 19. № 5. С. 21-26. 

15. Оценка качества батончи-

ков мюсли функциональной 

направленности для школьно-

го питания 

Артемова Е.Н., Симакова 

И.В., Алексеева Т.В., Власова 

К.В. 

Технология и товароведение 

инновационных пищевых 

продуктов. 2021. № 1 (66). С. 

95-99. 

16. Влияние муки фасоли бе-

лой на реологические свой-

ства композитных смесей на 

основе муки пшеницы и три-

тикале 

Марадудин М.С., Симакова 

И.В., Марадудин А.М. 

Технологии пищевой и пере-

рабатывающей промышлен-

ности АПК – продукты здоро-

вого питания. 2021. № 3. С. 

35-42. 

17. Доклинические исследо-

вания безопасности жирового 

компонента детских адапти-

рованных сухих молочных 

смесей 

Вольф Е.Ю., Симакова И.В., 

Домницкий И.Ю., Терентьев 

А.А., Перкель Р.Л., Федонни-

ков А.С., Болотова Н.В., Гузе-

(Web of Science database). 

8.Study of the structural and 

mechanical properties of flour 

from a composite mixture 

based on beans and premium 

wheat [Исследование струк-

турно-механических свойств 

муки из композитной смеси 

на основе бобов и пшеницы 

высшего сорта] /M. Mara-

dudin, I. Simakova V. 

Strizhevskay, E.Volf // Ad-

vances in Biological Sciences 

Research.2019. Vol. 7. P. 194-

196. 

(Web of Science database). 

9. Blendofunrefinedvegeta-

bleoilsforfunctionalnutrition 

[Купажи нерафинированных 

растительных масел для 

функционального питания] / 

I. Simakova, E. Volf, V. 

Strizhevskaia, O. Popova, V. 

Kozyreva, E. Karagulova 

//Agronomy Research. 

2019.Vol. 17(4). P. 1761–

1768. 

(Scopusdatabase) 

10. Possibilityand Prospectsof 

Preservationof Minor Compo-

nentsin Technologyof Fruit 

Raw Materials Conservation 

[Возможностьиперспекти-

высохраненияминорных-

компонентоввтехнологи-

иконсервированияплодово-

госырья] V. Strizhevskaya, 

М. Pavlenkova, S. Nemkova, 

N. Nosachyova, I. Simakova, 

E. Wolf //agronomyresearch. 



ева Г.В., Закревский В.В. 

Индустрия питания. 2021. Т. 

6. № 3. С. 93-108. 

18. Перспективы применения 

технологии ик-

дегидрирования плодоовощ-

ного сырья в условиях малых 

предприятий 

Стрижевская В.Н., Симакова 

И.В., Ларина М.В., Ганина 

В.И., Носачева Н.П. 

Известия высших учебных 

заведений. Пищевая техноло-

гия. 2022. № 1 (385). С. 29-33. 

19. Технологические аспекты 

безопасности некоторых про-

дуктов быстрого питания 

Стрижевская В.Н., Симакова 

И.В., Вольф Е.Ю., Ганина 

В.И., Куликов Д.А. 

Пищевая промышленность. 

2022. № 4. С. 42-46. 

20.  

2019. Vol. 17(5). P. 2082–

2088. 

(Scopusdatabase). 

11. Xanthan-

basedbiodegradablepackaging-

forfishandmeatproducts [Био-

разлагаемая упаковка на 

основе ксантана для рыбных 

и мясных продуктов] T.M. 

Giro, K.E. Beloglazova, G.E. 

Rysmukhambetova, I.V. 

Simakova, L.V. Karpunina, 

A.A. Rogojin, A.V. Kulikov-

sky, S.V. Andreeva // food-

sandrawmaterials. 2020. Vol. 

8. P. 67–75. 

 (Scopusdatabase) 

12. Functional and technologi-

cal properties of composite 

mixtures based on bean pro-

tein-carbohydrate matrix 

[Функциональныеитехноло-

гическиесвойствакомпозит-

ныхсмесейнаосновебелково-

углеводного матрикса фасо-

ли] / M. Maradudin, 

I.Simakova, V. Strizhevskaya, 

A. Veber //Advances in Social 

Science, Education and Hu-

manities Research.2020. Vol. 

393. Р. 21-24. 

(webofsciencedatabase). 
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2022 г.  УДК 664. ББК 

36.80/.98. Т 38. ISBN 978-5-

7367-1709-5. Печ. л. 8,5 

Патенты 

1. Гиро Т.М., Андреева С.В. 

Способ производства биораз-

лагаемого пищевого пленоч-

ного покрытия мясного сырья. 

Патент на изобретение 

№2743754  

Заявка: 2020126762, 

10.08.2020 

(24) Дата начала отсчета 

срока действия патента: 

10.08.2020 

собность и антагонистиче-

ские свойства продуцента 

низина. Журнал «Достиже-

ния науки и техники АПК» 

№1 2022 г. Web of Science и 

Scopus 
 

 

 

 

 

 

 

 

тах, мясохладобойнях, 

побочные продукты жи-

вотноводства» 

 на III Международной 

конференции «Экосисте-

мы без границ 2022» 29-30 

октября 2022 г. Калинин-

град. 

  

 

 

 

 

 

 

 

3. Ларионова  

Ольга Сер-

геевна 

Основное 

место рабо-

ты 

 

Доктор 

биологиче-

ских наук 

1. 2018 - «Разработка инъекци-

онного антимикробного препа-

рата нового поколения», грант 

Фонда содействия развитию 

малых форм предприятий в 

научно-технической сфере 

1. Оценка возможности при-

менения ультразвука для по-

лучения экстрактов с повы-

шенным содержанием биоло-

гически активных веществ из 

продуктов комплексной пе-

1. Dynamics of Amino Acid 

Profile of Musca domestica 

Larva During Cultivation on 

Substrate Enriched with Mi-

croelements [Динамика ами-

нокислотного состава био-

1. BIT´s 9th Anniversary 

World DNA Day – 2018: 

Conference Abstract Book, 

April 25-27, 2018, China, 

Dalian, Dalian International 

Conference Center. 

https://www1.fips.ru/registers-doc-view/fips_servlet?DB=RUPATAP&DocNumber=2020126762&TypeFile=html


У.М.Н.И.К, Крылова Л.С. Ру-

ководители: Ларионова О.С., 

Древко Я.Б. Договор 

12738ГУ/2017 от 25.04.2018; 

2. 2019 - «Разработка мицел-

лярного инъекционного препа-

рата нового поколения, обла-

дающего гепатопротекторными 

свойствами на основе фосфати-

дилхолина», грант Фонда со-

действия развитию малых форм 

предприятий в научно-

технической сфере У.М.Н.И.К, 

Осипова М.В. Руководитель: 

Древко Я.Б., Ларионова О.С. 

Договор 14066ГУ/2019 от 

24.05.2019; 

3. 2020 - «Разработка высоко-

эффективного препарата с про-

тивовоспалительным и регене-

рирующим действием», грант 

Фонда содействия развитию 

малых форм предприятий в 

научно-технической сфере 

У.М.Н.И.К, Смирнова К.Ю. 

Руководители: Ларионова О.С., 

Древко Я.Б. №15038ГУ/2020 от 

13.05.2020; 

4. 2020-2021 - «Изучение моле-

кулярных механизмов эволю-

ции вирулентности и клональ-

ного доминирования эпидеми-

ческих штаммов хламидий у 

сельскохозяйственных живот-

ных», РНФ 17-16-01099, Рос-

сия, исполнитель; 

5. 2022 - «Разработка нового 

адъюванта для вакцин на осно-

ве уникального метода синтеза 

наночастиц селена», грант 

реработки растениеводства / 

Н.В. Горбунова, А.В. Евтеев, 

А.В. Банникова, О.С. Ларио-

нова // Аграрный научный 

журнал. – 2018. – № 1. – С. 

48-51. 

2. Оценка воздействия бакте-

риофагов на микробные клет-

ки методом электрооптиче-

ского анализа /  

О.И. Гулий, О.А. Караваева, 

О.С. Ларионова, С.В. Ларио-

нов, Л.Г. Ловцова, К.Ю. 

Усков, В.Д. Бунин // Анти-

биотики и химиотерапия. – 

2018. – Т. 63. – № 1-2. – С. 14-

23. 

3. Теоретическое обоснова-

ние направленного транспор-

та биологически активных 

компонентов в условиях мо-

делируемого желудочно-

кишечного тракта / Евтеев 

А.В., Горбунова Н.В., Ларио-

нова О.С., Банникова А.В. // 

Пищевые системы. – 2018. – 

Т. 1. – № 2. – С. 21-28. 

4. Оценка воздействия 

амоксициллина на микробные 

клетки методом электроаку-

стического анализа / О.И. Гу-

лий, Б.Д. Зайцев, А.С. Семё-

нов, О.С. Ларионова, О.А. 

Караваева, И.А. Бородина // 

Биофизика. – 2018. – Т. 63. – 

№ 3. – С. 496-502. 

5. Молоко-сырье от коров, 

инфицированных возбудите-

лями ретровирусных инфек-

ций крупного рогатого скота: 

массы личинок Musca do-

mestica при культивирова-

нии на субстрате обогащен-

ном селеном и кобальтом] / 

Anastasya Kovtunova, Yaro-

slav Drevko, Elena Faust, 

Anna Bannikova, Olga Lari-

onova // Proceedings of the 

National Academy of Scienc-

es, India Section B: Biologi-

cal Sciences. 2018. Vol. 88 

(3). P. 1257-1264. (Scopus, 

Springer) 

2. Amplification of speckle-

microscope signal by using 

gold nanoparticle stable of 

contents [Амплификация 

сигнала спекл-микроскопии 

с использованием наноча-

стиц золота] / O.V. Ulianova, 

N.N. Filonova, S.S. Ulyanov, 

L.A. Dykman, O.S. 

Larionova, V.A. 

Feodorova // Frontiers in Bio-

science - Elite. 2020. Vol. 12. 

P. 126-138. (Scopus) 

3. Data of de novo genome 

assembly of the Chlamydia 

psittaci strain isolated from 

the 

livestock in Volga Region, 

Russian Federation [Данные 

генома нового штамма 

Chlamydia psittaci 

изолированного от 

Тема доклада: Antimicro-

bial Peptides as a Base for 

the Development of Novel 

Antimicrobial Drugs [Ан-

тимикробные пептиды как 

основа для разработки но-

вых антимикробных пре-

паратов]. 

2. Национальная научно-

практическая конферен-

ция «Саратовский форум 

ветеринарной медицины и 

продовольственной без-

опасности Российской 

Федерации» - Саратов, 

2018. 

Тема доклада: Оптимиза-

ция методов индикации 

водорастворимых пепти-

дов из биомассы насеко-

мых и изучение их 

свойств.  

3. 7th International Sympo-

sium “Optics and Biopho-

tonics”. – Саратов, 23-24 

сентябрь, 2019. 

Тема доклада: Can  the 

infection caused by chla-

mydia trachomatis produce 

the stimulation of the 

growth of malignant tumor: 

studying by using of s-

LASCA technique on labor-

atory animal [Изучение с 

использованием методики 

s-LASCA на лаборатор-

ных животных возможно-

сти  инфекции, вызванной 

Chlamydia trachomatis, 

стимулировать рост зло-



Фонда содействия развитию 

малых форм предприятий в 

научно-технической сфере 

У.М.Н.И.К, Горшунова С.В. 

Руководители:  Древко Я.Б., 

Ларионова О.С. 

№18005ГУ/2022 от 01.06.2022; 

6. 2022 - «Антимикробные пеп-

тиды насекомых: выделение, 

идентификация, доклинические 

и клинические испытания», 

РНФ № 22-26-00167, Россия, 

руководитель. 

7. Приоритетное научное 

направление на 2019-2021 гг.: 

«Интенсификация животновод-

ства» (протокол №5 заседания 

научно-технического совета 

ФГБОУ ВО Саратовский ГАУ 

от 17 января 2019 года). 

 

вопросы безопасности и ка-

чества вырабатываемой про-

дукции / Е.С. Красникова, 

О.С. Ларионова, А.В. Крас-

ников, Г.Х. Казиева // Вопро-

сы питания. – 2018. – Т. 87. – 

№ 4. – С. 48-55. (Scopus) 

6. Биотехнологические под-

ходы к использованию глау-

конита в сельском хозяйстве / 

Е.А. Горельникова, О.С. Ла-

рионова, З.Ю. Хапцев, С.А. 

Степанов, Д.Р. Зяйнитдинов // 

Аграрный научный журнал. – 

2018. – № 5. – С. 11-15. 

7. Влияние селена и кобальта 

на содержание сырого проте-

ина в биомассе и муке из ли-

чинок Musca domestica / А.С. 

Ковтунова, Е.А. Фауст, Я.Б. 

Древко, О.С. Ларионова, С.Н. 

Ванюшкина // Достижения 

науки и техники АПК. – 2018. 

– Т.32. – № 6. – С. 69-71. 

8. Биотрансформация анти-

микробных пептидов M. 

domestica при различных спо-

собах введения in vivo /  

О.С. Ларионова, Л.С. Крыло-

ва, Я.Б. Древко, А.М. Буров, 

С.В. Козлов, Е.К. Ремизов, 

Е.А. Фауст //   

Ветеринария, зоотехния и 

биотехнология. – 2018. – № 8. 

– С. 21-29. 

9. Динамика аминокислотно-

го состава молока у BIV-  и 

BLV-BIV-инфицированных 

коров при хранении / Е.С. 

Красникова, О.С. Ларионова, 

поголовья скота в Поволжье 

Российской Федерации]  / 

V.A. Feodorova, S. S. 

Zaitsev, M.A. Khizhnyakova, 

Yu.V. Saltykov. V.V. Evstif-

eev, F.M. Khusainov,  

S.I. Yakovlev, O.S. Lariono-

va,  V.L. Motin // Data in 

Brief. 29 (2020).105190. 

https://doi.org/10.1016/j.dib.2

020.105190 (Scopus) 

4. Effect of a nanomodified 

antibiotic on field strains of E. 

coli and Enterobacter cloacae 

Lovtsova, L., Guliy, O., Lari-

onova, O., M Zabelina, Us-

kov, K., Lovtsov, I. IOP Con-

ference Series: Earth and En-

vironmental Science, 2021, 

723(2), 022071. (Scopus). 

5. Determination of a Micro-

bial Cells in Their Interaction 

with Phage Mini-Antibodies 

by the Sensor Based on a PZT 

Resonator with a Lateral Elec-

tric Field. Borodina, I.A., 

Zaitsev, B.D., Teplykh, A.A., 

A. K. M. Alsowaidi, Lariono-

va, O.S., Guliy, O.I. Bulletin 

of the Russian Academy of 

Sciences: Physics, 2021, 

85(6), p. 599–602. (Scopus) 

6. Study of the composition 

and in vivo effect of biologi-

cally active concentrates from 

качественной опухоли]. 

4. Национальная научно-

практическая конферен-

ция посвященная памяти 

д.м.н., профессора Л.Ф. 

Зыкина. – Саратов, 2020. 

Тема доклада:  Биотехно-

логические подходы в ре-

шении проблемы дефици-

та кормового белка. 

5. Национальная научно-

практическая конферен-

ция, посвященная памяти 

доктора медицинских 

наук, профессора Леонида 

Федоровича Зыкина. Са-

ратов, 2021. 

Тема доклада:  Местное 

раздражающее действие 

наночастиц теллура. 

6. Национальная научно-

практическая конферен-

ция, посвященная памяти 

доктора медицинских 

наук, профессора Леонида 

Федоровича Зыкина. Са-

ратов, 2021.  

Тема доклада:  Разработка 

и доклиническое исследо-

вание прототипа раноза-

живляющего препарата.  

7.  Национальная научно-

практическая конферен-

ция, посвященная памяти 

доктора медицинских 

наук, профессора Леонида 

Федоровича Зыкина. Са-

ратов, 2021.  

Тема доклада:  Исследо-

вание ранозаживляющего 



А.В. Банникова, А.В. Евтеев, 

Г.Х. Утанова // Сельскохо-

зяйственная биология. – 2019. 

– Т. 54. - № 2. – С. 386-394. 

10. Индикация пептидов из 

биомассы личинок насеко-

мых и изучение их антимик-

робной активности / Л.С. 

Крылова, Е.К. Ремизов, К.Ю. 

Смирнова, О.С. Ларионова // 

Актуальные вопросы ветери-

нарной биологии. – 2019. –№ 

4(44). – С. 3-6. 

11. Методы обнаружения ви-

русов и биосенсорные техно-

логии / О.И. Гулий, Б.Д. Зай-

цев, О.С. Ларионова, И.А. 

Бородина // Биофизика. – 

2019. – Т. 64. – № 6. – С.1094-

1102. 

12. Детекция нового швед-

ского варианта Chlamydia 

trachomatis у крупного рога-

того скота /  

В.А. Федорова, Ю.В. Салты-

ков, Н.Н. Филонова, И.А. 

Субботина, С.С. Зайцев, О.В. 

Ульянова, О.С. Ларионова, 

В.В. Евстифеев, Е.М. Ревзи-

на, С.С. Ульянов, В.Л. Мотин 

// Ветеринария. – 2019. – № 7. 

– С. 27-31. 

13. Микробный датчик для 

определения активности 

амоксициллина // О.И. Гулий, 

Б.Д. Зайцев, А.В. Смирнов, 

О.А. Караваева, Алсовэйди 

Али Кадхим Мохаммед, О.С. 

Ларионова, И.А. Бородина // 

Антибиотики и химиотера-

secondary raw materials of 

millet 

Evteev A., Larionova O., 

Bannikova A. 

В сборнике: Intelligent Bio-

technologies of Natural and 

Synthetic Biologically Active 

Substances. Cham, 2022. С. 

65-74. (Scopus) 

действия препарата «Реа-

гель». 

8. Международный кон-

гресс. Биотехнология: со-

стояние и перспективы 

развития. Москва, 2021. 

Тема доклада:  Выявление 

серологического ответа к 

рекомбинантному белку 

DNAK Chlamydia psittaci 

методом DOT-ELISA. 



пия. – 2020. – Т. 65. – № 1-2. 

– С. 3-9. (Scopus) 

14. Пролонгированный цефа-

лоспорин в терапии свиней со 

стрептококковой инфекцией 

// Сазонов А.А., Новикова 

С.В., Ларионова О.С., Козлов 

С.В., Древко Я.Б.// Ветерина-

рия. - 2021. - № 12. - С. 15-18. 

15.  Определение мик-

робных клеток при их взаи-

модействии с фаговыми ми-

ни-антителами датчиком на 

основе резонатора с попереч-

ным электрическим полем из 

пьезокерамики ЦТС-19 // Бо-

родина И.А., Зайцев Б.Д., 

Теплых А.А., Алсовэйди 

А.К.М., Ларионова О.С., Гу-

лий О.И.// Известия Россий-

ской академии наук. Серия 

физическая. - 2021. - Т. 85. - 

№ 6. - С. 771-776.  

16. Анализ антибактери-

альной активности амокси-

циллина биологическим дат-

чиком с щелевой акустиче-

ской волной// Гулий О.И., 

Зайцев Б.Д., Ларионова О.С., 

Алсовэйди А.К.М., Караваева 

О.А., Петерсон А.М., Бороди-

на И.А. // Антибиотики и хи-

миотерапия. - 2021. - Т. 66. - 

№ 1-2. - С. 12-18. 

4. Неповин-

ных Ната-

лия Вла-

димировна 

По основно-

му месту 

работы 

Доктор 

техниче-

ских наук 

 

1. Грант Президента РФ для 

молодых российских ученых 

докторов наук № МД-

2464.2018.8 от 17.01.2018 

«Проектирование состава и 

технологий сбалансированных 

1. Расширение ассортимента 

продуктов на основе молоч-

ной сыворотки диетического 

профилактического питания / 

Н.В. Неповинных // 

Вестник Международной ака-

1. Hydrogel based dessert of 

low calorie content [Низкока-

лорийный десерт на гидро-

гелевой основе] / N.V. 

Nepovinnykh, O.N. Kliukina, 

N.M. Ptichkina and A. Bostan 

1. Всероссийская конфе-

ренция молодых ученых с 

международным участием 

«Актуальные вопросы 

нутрициологии, биотехно-

логии и безопасности пи-

https://www.elibrary.ru/item.asp?id=29863021
https://www.elibrary.ru/item.asp?id=29863021
https://www.elibrary.ru/item.asp?id=29863021
https://www.elibrary.ru/item.asp?id=29863021
https://www.elibrary.ru/contents.asp?id=34530342
https://www.elibrary.ru/item.asp?id=30533030
https://www.elibrary.ru/item.asp?id=30533030
https://www.elibrary.ru/item.asp?id=30533030


продуктов питания, направлен-

ных на первичную и вторичную 

профилактику сердечно-

сосудистых заболеваний и их 

осложнений» 

Руководитель: Неповинных 

Н.В. 
Договор № МД-2464.2018.8 от 

17.01.2018. 

Дата окончания договора 

31.12.2020 

2. Договор с НИИ институтом 

Ирана г. Мешхед на тему «Раз-

работка рецептур и способов 

включения пищевых олеогелей 

в пищевые продукты с акцен-

том на кондитерские изделия 

для улучшения пищевого и сен-

сорного профиля» (Development 

of formulations and processes to 

incorporate edible oleogels in 

food products with focus on 

confectionery to improve 

nutritional and sensory profile). 

Руководитель: Неповинных 

Н.В. 
Дата заключения договора 

01.09.2018. 

Дата окончания договора 

01.09.2021 

3. Договор с Тяньцзиньским 

университетом науки и техно-

логии Китая (Tianjin University 

of Science and Technology, 

Tianjin, China) на тему «Приме-

нение нетрадиционных источ-

ников растительного сырья в 

хлебопечении с пользой для 

здоровья и питательной ценно-

сти» (Application of non-

демии холода. 2017. - № 2. - 

С. 26-30. 

 

2. Разработка и оценка воз-

можности применения нового 

кислородного коктейля с по-

вышенным содержанием бел-

ка в диетотерапии пациентов 

кардиологического профиля / 

Н.В. Неповинных, А.Л. Но-

вокшанова, М.П. Могильный, 

Н.П. Лямина, А.И. Семина, 

А.А. Абабкова, А.А. Широ-

ков, В.С. Гринев, Н.М. Птич-

кина // Вопросы питания. - 

2018. - Т. 87. № 2. - С. 94-102.  

3. Разработка рецептуры и 

медико-биологическая оценка 

хлебобулочных изделий с 

добавкой нетрадиционного 
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