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3. Воробьев, В.И. Изменение органолептических и физических характеристик 
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// Вестник Астраханского государственного технического университета. Серия: Рыбное 

хозяйство. – 2024. – № 4. – С. 114-124 
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// Известия КГТУ. – 2024. – № 74. – С. 106-120 
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– 2024. – № 72. – С. 70-80  

7. Характеристики эласмоидной чешуи рыб и ее фракций, по данным ик-фурье-

спектроскопии / В.И. Воробьев, А.Г. Булычёв, Л.С. Дышлюк, О.П. Чернега, Е.В. 

Нижникова, Н.Ю. Ключко // Вестник Астраханского государственного технического 
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