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 Приложение № 1  

  

ДИСЕРТАЦИИ   

ЗА ПРИСЪЖНАТЕ НА ОБРАЗОВАТЕЛНА И НАУЧНА СТЕПЕН  ”ДОКТОР”  

И НАУЧНА СТЕПЕН ”ДОКТОР НА ТЕХНИЧЕСКИТЕ НАУКИ”  

1. 1) Драгоев, Ст. (1991). Програмиране и управление на състава и технологията на месни 

продукти за диетично хранене (дисертация за получаване на научна степен “Кандидат на 

техническите науки”), ВИХВП, Пловдив.  

2. 2) Драгоев, Ст. (2007). Технологични насоки за инхибиране на липидната пероксидация при 

производство и съхранение на месни и рибни продукти (дисертация за присъждане на научна 

степен “Доктор на техническите науки”), УХТ, Пловдив.   

 

 

 

 

 

  

  

           Приложение № 2А            

КНИГИ (МОНОГРАФИИ) 

3. 1) Драгоев, Ст. (1999). Липидна пероксидация в месните и рибните храни. Влияние върху 

качеството на продукта и риска за здравето на човека. (Обзор), (под редакцията на проф. д.т.н. 

Ст. Данчев), ВИХВП, Пловдив.   

4. 2) Драгоев, Ст. (2009). Липидна пероксидация в месните и рибните храни. Влияние върху 

качеството на продукта и риска за здравето на човека. (под редакцията на проф. д.т.н. Ст. 

Драгоев), ВИХВП, Пловдив – Преработено и актуализирано електронно издание.  

5. 3) Драгоев, Ст. (2004). Развитие на технологията в месната и рибната промишленост, 

Академично издателство на УХТ, Пловдив.   

6. 4) Драгоев, Ст. (2024). Липидна пероксидация на месо и риба. Академично издателство на 

УХТ, Пловдив.  
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Приложение № 2Б            

КНИГИ (УЧЕБНИЦИ И УЧЕБНИ ПОМАГАЛА) 

7. 1) Драгоев, Ст. (1997). Технология на птичето месо. Ръководство за лабораторни упражнения, 

Издателство ВИХВП, Пловдив, Ръководство за студенти от ОКС „Бакалавър”.   

8. 2) Драгоев, Ст. (1997). Раздел VІ. Околна среда и качеството на храните и напитките”. В: 

„Качество на храните и напитките”, (под ред. на Ст. Данчев), Издателство ВИХВП, Пловдив, 

Национален център за дистанционно обучение (НЦДО), София, c. 209-229.                              

9. 3) Данчев, Ст., К. Вълкова-Йоргова, Ст. Драгоев (1998). Технология на месодобива, ВИХВП, 

Пловдив.   

10. 4) Алексиева, Й., Вълкова-Йоргова К., Панайотова Ст., Ковачева Е., Колева И., Несторова В., 

Моллов Пл., Георгиева П., Драгоев Ст., Панчева Т., Игнатова С. (2001). Управление на 

качеството на храни и напитки. (под редакцията на доц. д-р Й. Алексиева), Първо издание, 

ВИХВП, Център за повишаване на квалификацията, Пловдив.  

11. 5) Алексиева, Й., Вълкова-Йоргова К., Панайотова Ст., Ковачева Е., Колева И., Несторова В., 

Моллов Пл., Георгиева П., Драгоев Ст., Панчева Т., Игнатова С. (2002). Управление на 

качеството на храни и напитки. (под редакцията на доц. д-р Й. Алексиева), Второ преработено 

издание, ВИХВП, Център за повишаване на квалификацията, Пловдив.  

11. 6) Алексиева, Й., Вълкова-Йоргова К., Панайотова Ст., Ковачева Е., Колева И., Несторова В., 

Моллов Пл., Георгиева П., Драгоев Ст., Панчева Т., Игнатова С. (2003). Управление на 

качеството на храни и напитки. (под редакцията на доц. д-р Й. Алексиева), Трето преработено 

издание, ВИХВП, Център за повишаване на квалификацията, Пловдив.  

12. 7) Драгоев, Ст. (2004). Наръчник за ДПП в месната промишленост. Пловдив, Модул 2, Пилотен 

проект на ЕС по програма за развитие Леонардо да Винчи, Договор № BG/03/B/F/PP-166026 

“Обучение за производство на безопасна месна продукция”, Издателство на АМБ, София.  

13. 8) Чамова, Св., Лилова П., Попова Д., Гогов Йор., Костов Ил., Данчев Ст., Калоянов Ив., Христов 

Бож., Грозданов Ал., Даскалов Ник., Тасева В., Драгоев Ст. (2004). Наръчник за анализ на 

опасностите и контрол на критичните точки (НАССР) в предприятията за преработка на месо. 

(под ред. на проф. д.т.н. Ст. Дичев), Експертен съвет на АМБ, София, Модул 3, Пилотен проект 

на ЕС по програма за развитие Леонардо да Винчи, Договор № BG/03/B/F/PP-166026 “Обучение 

за производство на безопасна месна продукция”, Издателство на АМБ, София.  

14. 9) Драгоев, Ст., Балев Д., Йорданов Д., Николов Хр., Данов К., Стоев Д. (2008). Ръководство за 

технологично проектиране в месната и рибна промишленост. Първо издание. (под ред. на проф. 

д.т.н. Ст. Драгоев), АДГ ООД, Пловдив.  

15. 10) Драгоев, Ст., Балев Д., Йорданов Д., Николов Хр., Данов К., Стоев Д. (2009). Ръководство за 

технологично проектиране в месната и рибна промишленост. Второ електронно издание. (под 

ред. на проф. д.т.н. Ст. Драгоев), АДГ ООД, Пловдив.  

16. 12) Драгоев, Ст., Балев Д., Йорданов Д., Николов Хр., Данов К., Стоев Д. (2010). Ръководство за 

технологично проектиране в месната и рибна промишленост. Трето преработено издание. (под 

ред. на проф. д.т.н. Ст. Драгоев), АДГ ООД, Пловдив.  

17. 13) Кьосев, Д., Ст. Драгоев (2009). Технологията на рибата и рибните продукти Първо издание. 

(под ред. на доц. д.т.н. Ст. Драгоев), Издателска къща ХВП, София.   

18. 14) Драгоев, Ст., Вълкова-Йоргова К., Балев Д. (2009). Технология на функционалните и 

специални месни и рибни продукти. Първо издание. (под ред. на проф. д.т.н. Ст. Драгоев), 

Издателство на АМБ, София.   

19. 15) Кьосев, Д., Ст. Драгоев (2013). Технологията на рибата и рибните продукти. Второ 

преработено издание. (под ред. на проф. д.т.н. Ст. Драгоев), Издателска къща ХВП, София.  
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Приложение № 3  

НАУЧНИ СТАТИИ,  

ПУБЛИКУВАНИ В СПЕЦИАЛИЗИРАНИ НАУЧНИ СПИСАНИЯ   

20. 1) Драгоев, Ст., П. Георгиева, Хр. Христов (1986). Математическо моделиране на белтъчни 

смеси за диетично хранене. Научни трудове на ВИХВП, 33(2): 251-259.  

21. 2) Кьосев, Д., В. Дончев, М. Тодоров, Ст. Драгоев (1987). Технологично изследване на състава 

на малотраен колбас от риба хек. Хранително-промишлена наука, 3 (1): 15-19.  

22. 3) Христов, Хр., Ив. Попов, Хр. Гайдаджиев, М. Балтаждиева, М. Едгарян, Р. Власева, П. 

Георгиева, Ст. Драгоев (1987). „Реномикс” – нов белтъчен продукт за диетолечение при 

хронична бъбречна недостатъчност. Хранително-промишлена наука, 3(1): 10-14.    

23. 4) Драгоев, Ст., Ст. Данчев (1990). Влияние на процеса кутиране върху стабилността на 

пълнежната маса на месни продукти с програмиран аминокиселинен и мастнокиселинен 

състав. Научни трудове на ВИХВП, 37(2): 49-58.   

24. 5) Драгоев, Ст., М. Попиванова, К. Вълкова, К. Банкулси, Ф. Рибарова (1990). Влияние на 

термичната обработка върху аминокиселинната балансираност на диетични колбаси с 

моделиран състав. Научни трудове на ВИХВП, 37(3): 63-73.   

25. 6) Драгоев, Ст., А. Атанасов, Н. Бояджиев (1992). Оптимизиране на състава на белтъчни смеси 

за хранене на спортисти. Хранителна промишленост, 41(5-6): 20-23.   

26. 7) Драгоев, С., К. Василев (1993). Приложение на препарат от кожички на парени свине при 

производството на варени-малотрайни колбаси. ІІ. Влияние на препарата върху някои 

функционални свойства на пълнежната маса и добива на готов продукт. Научни трудове на 

ВИХВП, 40(1): 61-70.   

27. 8) Кьосев, Д., Ст. Драгоев (1993). Изследване влиянието на режимите на хладилна обработка 

и добавянето на стабилизиращи вещества върху лепливостта на фарш от толстолоб. Научни 

трудове на ВИХВП, 41(1): 135-140.   

28. 9) Данчев, Ст., Ст. Драгоев (1993). Екструзионно изследване на смеси, съдържащи кожички 

на парени свине. ІІІ. Проучване влиянието на някои технологични фактори върху 

хидрофилните свойства на екструдата,  Научни трудове на ВИХВП. 41(1): 165-176.   

29. 10) Драгоев, Ст., Ст. Данчев (1993). Екструзионно изследване на смеси, съдржащи кожички 

на парени свине. ІV. Проучване влиянието на някои технологични фактори върху 

мастнофилните свойства на екструдата,  Научни трудове на ВИХВП. 41(1): 261-268.   

30. 11) Драгоев, Ст., Ст. Данчев, Т. Златев, Н. Николова, Б. Тодоров (1993). Изследване на 

комбинираното въздействие на фосфорорганичния пестицид „АГРИЯ 1050” и гама лъчи 

върху структурно-механичните свойства на агнешко месо. Научни трудове на ВИХВП, 41(5): 

273-279.   

31. 12) Dragoev, S., S. Dechkova, S. Danchev, Y. Chalamov (1995). Study on the extrusion of mixtures 

containing wheat semolina and steamed pork rinds. Part I. Determination of the possibilities and 

conditions for the extrusion. Bulgarian Journal of Agriculturаl Science, 1(4): 395-404. Web of 

Science JIF2004 – CABI; 

32. 13) Dragoev, S., S. Danchev, S. Dechkova, Y. Chalamov (1995). Study on the extrusion of mixtures 

containing wheat semolina and steamed pork rinds. Part II. Effect of some technologycal factors on 

the physical and physicochemical properties of the extrudates. Bulgarian Journal of Agriculturаl 

Science, 1(4): 405-414. Web of Science JIF2004 – CABI;  

33. 14) Dragoev, St., St. Danchev, T. Zlatev, N. Nikolova, B. Todorov (1996). Influence of chronic 

"AGRIA 1050" poisoning and gamma irradiation on the amino acid composition of the protein of 

lamb meat. Macedonian Veterinary Review, 25(1-2): 89-95. Web of ScienceIF2022 = Zoological 

Record, Emerging Sources Citation Index = 0,400; Journal Impact Factor™ (JIF)2022 

(Clarivate): 0.400 (Q4); Journal Citation Indicator(JCI)2022 (Clarivate): 0.230      
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34. 15) Драгоев, Ст., К. Василев, К. Бошкова (1996). Приложение на препарат от кожички на 

парени свине при производството на варени-малотрайни колбаси. ІІ. Влияние на препарата 

върху органолептичните и микробиологични показатели на готовия продукт. Хранителна 

промишленост, 46(2): 2-6.   

35. 16) Драгоев, С., К. Василев (1996). Приложение на препарат от кожички на парени свине при 

производството на варени-малотрайни колбаси. Влияние на препарата върху 

структурномеханичните свойства на готовия продукт. Хранителна наука и технологии, 1(1): 

9-12.   

36.17) Dragoev, St., St. Dantschev, K. Vassilev. (1997). Eine Technologie für Herstellung von Snacks 

mit Fleischgeschmack. Beiträge zur Wissenschaft, Technologie und Gestaltung, Fachnochschule 

Anhalt, Bernburg, № 24/1997: 1-22.   

37. 18) Dragoev, St., K. Wassilev., W. Schnäckel (1997). Optimisierung des Heissextrusion prozesses 

von Weizengries und Swainenschwarte Enthaltenden Gemischen. Beiträge zur Wissenschaft, 

Technologie und Gestaltung, Fachnochschule Anhalt, Bernburg, № 23/1997: 1-16.   

38. 19) Dragoev, St., St. Danschev (1997). An investigation on the lipid peroxidation in ground meat. 

Хранителна наука и технология, 2(4-6): 5-9.  

39. 20) Кьосев, Д., Ст. Драгоев, Ц. Христова (1997). Проучване на промените в мазнините при 

съхранение на замразено филе от толстолоб. Хранителна наука и технология, 3(1-2): 7-11.   

40. 21) Драгоев Ст., А. Димитров, П. Кунчева (1997). Изолиране и характеристика на 

меланоидини от термично обработено агнешко и свинско месо. Научни трудове на ВИХВП, 

42(1): 81-86.   

41. 22) Възелов, Е., Н. Бояджиев, Ст. Драгоев (1998). Моделиране и оптимизиране на състава на 

хранителна формула за болни, поставени на хронична хемодиализа. Съвременна медицина, 

46(1): 27-29.   

42. 23) Драгоев, Ст. (1998). Опушване на месните продукти – традиции и перспективи. Бюлетин 

за месото, 3(29/80): 3-4. Понеделник 31 Август 1998, продължена в Бюлетин за месото, 

3(30/81): 3-4. Понеделник 7 Септември 1998.   

43. 24) Dragoev, St., D. Kiosev, St. Danschev, N. Iontcheva, N. Genov (1998). Study on the peroxidative 

processes in frozen fish. Bulgarian Journal of Agriculturаl Science, 4(1): 55-65.  Web of Science 

JIF2004 – CABI; 

44. 25) Драгоев, Ст., Ст. Данчев, Д. Кьосев (1998). Изследване върху липидната пероксидация на 

замразено месо. Научни трудове на ВИХВП, 43(1): 129-135.   

45. 26) Драгоев, Ст., К. Василев, С. Данчев, Д. Кьосев., Е. Костадинова (1998). Проучване върху 

оксидативните промени в птичи разфасовки и влиянието им върху качеството на месото. 

Научни трудове на ВИХВП, 43(1): 333-340.   

46. 27) Пешлов, Б.,  Ст. Драгоев  (1999). Влияние на по-често изполваните у нас адитиви върху 

качеството на кренвиршите. Бюлетин за месото, 4(15/111): 4-5. Понеделник 10  Май 1999, 

продължена в Бюлетин за месото, 4(16/112): 4-5. Понеделник 24 Май 1999.   

47. 28) Драгоев, Ст., К. Вълкова, Ст. Данчев, К. Василев (2001). Проучване на 

структурномеханичните свойства на свинско месо, третирано с гама лъчи и фосфорорганични 

пестициди. Хранително-вкусова промишленост, 50(2): 10-11.  Web of Science JIF2001 – FSTA; 

48. 29) Драгоев, Ст., Б. Пешлов (2001). Влияние на по-често използвани добавки върху качеството 

и хранителната стойност на кренвирши. Хранително-вкусова промишленост, 50(9): 5-8.  Web 

of Science JIF2001 – FSTA; 

49. 30) Китановски, Д., К. Василев, Ст. Драгоев (2001). Влияние на породите върху 

органолептичните свойства и цветовите характеристики на говеждо месо. Хранително-

вкусова промишленост, 50(7-8): 15-17.  Web of Science JIF2001 – FSTA; 
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50. 31) Китановски, Д., К. Василев, Ст. Драгоев (2001). Аминокиселински состав на белковините 

од jунешко месо. Macedonian Agricultural Review, 48(1-2): 79-83.   

51. 32) Китановски, Д., К. Василев, Ст. Драгоев (2001). Проучване на функционалните свойства 

на говеждо месо от породи Симентал, Фризиец и Буша. Хранително-вкусова промишленост, 

50(9): 10-12.  Web of Science JIF2001 – FSTA; 

52. 33) Китановски, Д., К. Василев, Ст. Драгоев (2001). Изследване  влиянието на породите върху 

структурномеханичните свойства на говеждото месо. Месо и месни продукти, 11(4): 15-16.  

53. 34) Китановски, Д., К. Василев, Ст. Драгоев (2002). Проучване на химичния състав на месо от 

говеда от породите Симентал, Фризиец и Буша. Животновъдни науки, 39(1): 55-58. Web of 

ScienceIF2001 – Core Collection 

54. 35) Китановски, Д., К. Василев, Ст. Драгоев (2002). Изследване на пълноценността и 

усвояемостта на мускулните белтъци от някои породи говеда. Месо и месни продукти, 12(5): 

12-14.   

55. 36) Кьосев, Д., Ст. Драгоев, Ю. Кофова (2002). Изменение жиров при получении рыбного 

гидролизата из толстолобика. Известия высших учебных заведений. Пищевая технология, 

45(1): 32-33. https://cyberleninka.ru/article/v/izmenenie-zhirov-pri-poluchenii-rybnogo-gidrolizata-

iz-tolstolobika-1    

56.37) Dragoev, S. (2002). Influence of lipid peroxidation development on the quality of salted herring 

(Clupea harengus). Bulgarian Journal of Agricultural Science, 8(1): 53-66. 

http://www.agrojournal.org/08/745.htm   Web of Science JIF2004 – CABI;  

57.38) Вълкова, Т., Д. Балев, Сл. Бахчеванска, Ст. Драгоев, Н. Йончева (2003). Антиоксидантна 

активност на добавки за хранителната промишленост. Хранително-вкусова промишленост, 

52(6): 11-12.  Web of Science JIF2003 – FSTA 

58. 39) Балев, Д., Ст. Драгоев (2003). Оксидационна стабилност на липиди от сланина използвана 

при производството на сурово-сушени месни продукти. Месо и месни продукти, 13(4): 31-32.   

59. 40) Балев, Д., Ст. Драгоев, Т. Атанасова (2003). Антиоксидантен ефект на розмаринови 

концентрати и рутин върху липидната пероксидация в сурово-сушени месни продукти. 

Научни трудове на УХТ, 40(1): 214-220.  Web of Science JIF2003 – AGRIS, CABI,  FSTA; 

60. 41) Китановски, Д., К. Василев, Ст. Драгоев (2003). Проучване на функционалните свойства 
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CiteScore2023 (Scopus): 4.7; Journal Impact Factor™ (JIF)2022 (Clarivate): -; Journal Citation 

Indicator(JCI)2022 (Clarivate): -        

131. 111) Abilmazhinova, N., D. Vlahova-Vangelova , S. Dragoev, Sh. Abzhanova, D. Balev (2020). 

Optimization of the oxidative stability of horse minsed meat enriched with dihydroquercetin and 

vitamin C as a new functional food. Comptes rendus de l’Academie bulgare des Sciences, 73(7): 

1033-1040. https://doi.org/10.7546/CRABS.2020.07.18 Web of Science Journal Impact 

Factor™ (JIF)2020 – Science Citation Index Expanded (SCIE) 0,378(Q4); SJR2020 – 0,244 (Q2); 

CiteScore2023 (Scopus): 0.6; Journal Impact Factor™ (JIF)2022 (Clarivate): 0.3; Journal 

Citation Indicator(JCI)2022 (Clarivate): 0.10       

132. 112) Vlahova-Vangelova, D., D. Balev, S. Dragoev (2021). Changes of fatty acid profiles and 

content of sterols, tocopherols and carotenoids in pork by antioxidant type phytonutrients. 

Biointerface Research in Applied Chemistry, 11(2): 9749-9761. 

https://doi.org/10.33263/BRIAC112.97499761 Web of Science JIF2021 – Emerging Sources 

Citation Index 0,350 (Q4); SJR2021 – 0,247(Q3); CiteScore2023 (Scopus): 4.7; Journal Impact 

Factor™ (JIF)2022 (Clarivate): -; Journal Citation Indicator(JCI)2022 (Clarivate): -        

133. 113)  Dragoev, S., D. Vlahova-Vangelova, D. Balev, D. Bozhilov, S. Dagnon (2021). Valorization 

of waste byproducts of rose oil production as feedstuff phytonutrients. Bulgarian Journal of 

Agricultural Science, 27(1): 209-219. Preprint AgriRxiv DOI:10.31220/osf.io/jfrvy Web of 

Science Journal Citation Indicator (JCI)2020 – Science Citation Index Expanded (SCIE) = 

0,090 (Q4); SJR2021 – 0,248 (Q3); Scopus2020 Citation/Documents 2 years - 0,691; CiteScore2023 (Scopus): 

1.0; Journal Impact Factor™ (JIF)2022 (Clarivate): 0.4; Journal Citation Indicator(JCI)2022 

(Clarivate): 0.08     

134. 114) Vlahova-Vangelova, D.B., D.K. Balev, S.G.Dragoev (2020). Reduction of nitrites addition in 

cooked sausages from phytonutrients supplemented pork. Carpathian Journal of Food Science and 

Technology, 12(4): 60-68. https://doi.org/10.34302/crpjfst/2020.12.4.7 Web of Science Journal 

Citation Indicator (JCI)2020 – Science Citation Index Expanded (SCIE) = 0,080 (Q4); SJR2020 

– 0,169 (Q4); CiteScore2023 (Scopus): 1.1; Journal Impact Factor™ (JIF)2022 (Clarivate): 0.5; 

Journal Citation Indicator(JCI)2022 (Clarivate): 0.09        

135. 115) Stancheva, N.Zh., J.L. Nakev, D.B. Vlahova-Vangelova, D.K. Balev, S.G.Dragoev (2021). 

Impact of Siberian larch dihydroquercetin or dry distilled rose petals as feed supplements on lamb’s 

growth performance, carcass characteristics and blood count parameters. Iranian Journal of Applied 

Animal Science, 11(2): 339-350. Available at: http://ijas.iaurasht.ac.ir/article_682325.html  Web 

of Science Journal Citation Indicator (JCI)2021 – Science Citation Index Expanded (SCIE) = 

0,240 (Q4); SJR2021 – 0,230 (Q3); CiteScore2023 (Scopus): 1.4; Journal Impact Factor™ 

(JIF)2022 (Clarivate): 0.6; Journal Citation Indicator(JCI)2022 (Clarivate): 0.22        

136. 116) Ivanova, S., J. Nakev, T. Nikolova, D. Vlahova-Vangelova, D. Balev, S. Dragoev, D. Gerrard, 

L. Grozlekova, D. Tashkova (2021). Effect of new livestock feeds' phytonutrients on productivity, 

carcass composition and meat quality in pigs. Bulgarian Journal of Agricultural Science, 27(6): 

1178-1186. https://www.agrojournal.org/27/06-17.pdf Web of Science Journal Citation 

Indicator (JCI)2021 – Science Citation Index Expanded (SCIE) = 0,090 (Q4); SJR2021 – 0,250 

(Q3); Scopus2021 Citation/Documents 2 years - 0,793; CiteScore2023 (Scopus): 1.0; Journal Impact 

Factor™ (JIF)2022 (Clarivate): 0.4; Journal Citation Indicator(JCI)2022 (Clarivate): 0.08    

137. 117) Vlahova-Vangelova, D.B., D.K. Balev, N.D. Kolev, D.N. Gradinarska, S.G. Dragoev (2021). 

Criket powder (Acheta domestica) as food additive for processing of dry-fermented poultry bars. 

Scientific Study & Research – Chemistry & Chemical Engineering, Biotechnology, Food Industry, 

22(4): 453-461. https://pubs.ub.ro/?pg=revues&rev=cscc6&num=202104&vol=4&aid=5347 Web 

of Science Journal Citation Indicator (JCI)2021 – Science Citation Index Expanded (SCIE) = 

0,080 (Q4); SJR2021 –; CiteScore2019 (Scopus): 0.9; Journal Impact Factor™ (JIF)2022 

(Clarivate): 0.3 ; Journal Citation Indicator(JCI)2022 (Clarivate): 0.06 

138. 118) Vlahova-Vangelova, D., D. Balev, N. Kolev, M. Terziyska, S. Dragoev (2022). The effect of 

dietary dry distilled rose petals or dihydroquercetin supplementation on the oxidative stability and 

https://doi.org/10.7546/CRABS.2020.07.18
https://doi.org/10.7546/CRABS.2020.07.18
https://doi.org/10.7546/CRABS.2020.07.18
https://doi.org/10.7546/CRABS.2020.07.18
https://doi.org/10.33263/BRIAC112.97499761
https://doi.org/10.33263/BRIAC112.97499761
https://doi.org/10.33263/BRIAC112.97499761
https://doi.org/10.33263/BRIAC112.97499761
https://doi.org/10.33263/BRIAC112.97499761
http://ijas.iaurasht.ac.ir/article_682325.html
https://pubs.ub.ro/?pg=revues&rev=cscc6&num=202104&vol=4&aid=5347
https://pubs.ub.ro/?pg=revues&rev=cscc6&num=202104&vol=4&aid=5347
https://pubs.ub.ro/?pg=revues&rev=cscc6&num=202104&vol=4&aid=5347
https://pubs.ub.ro/?pg=revues&rev=cscc6&num=202104&vol=4&aid=5347
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quality of lamb muscles and fat. Letters in Applied NanoBioScience, 11(4): 4280-4293. 

https://doi.org/10.33263/LIANBS114.42804293 CiteScore2023 (Scopus): 2.4; Journal Impact 

Factor™ (JIF)2022 (Clarivate): - ; Journal Citation Indicator(JCI)2022 (Clarivate): - 
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(2022). Male layer-type chickens-an alternative source for high quality poultry meat: a review on 

the carcass composition, sensory characteristics and nutritional profile. Brazilian Journal of Poultry 

Science [Revista Brasileira de Ciencia Avicola], 24(3), Article ID 1615. 

https://doi.org/10.1590/1806-9061-2021-1615 Web of Science Journal Impact Factor™ (JIF) 

2022 = 1,100 (Q3); SJR2022 = 0,290 (Q3); CiteScore2023 (Scopus): 1.8; Journal Impact Factor™ 

(JIF)2022 (Clarivate): 1.1; Journal Citation Indicator(JCI)2022 (Clarivate): 0.39        

140. 120) Kolev, N., Vlahova-Vangelova, D., Balev, D., Dragoev S.G. (2022). Effect of three-

component antioxidant blend on oxidative stability and nitrite reduction of cooked sausages. ACTA 

Scientiarum Polonorum Technologia Alimentaria, 21(2): 205-212. 

http://dx.doi.org/10.17306/J.AFS.2022.1052 Web of Science - Journal Citation Indicator 

(JCI)2021 = 0,330 (Q4); SJR2021= 0,319 (Q3); CiteScore2023 (Scopus): 2.8; Journal Impact 

Factor™ (JIF)2022 (Clarivate): 1.5; Journal Citation Indicator(JCI)2022 (Clarivate): 0.33        

141. 121) Balev, D., Vlahova-Vangelova, D., Dragoev S.G., Baleva, L., Dimitrova, M., Kolev, N.D. 

(2022). Antioxidative effect of dry distilled rose petals extract in traditional Bulgarian dry 

fermented sausages with reduced nitrate content. Food Science and Applied Biotechnology. 5(2): 

173-180. https://doi.org/10.30721/fsab2022.v5.i2.186   Web of Science - Journal Citation 

Report™ (JCR) 2022 = - ; Scopus IF2022 = -; SJR2022 = -; CiteScore2023 (Scopus): 1.6; Journal 

Impact Factor™ (JIF)2022 (Clarivate): -; Journal Citation Indicator(JCI)2022 (Clarivate): - 

142. 122) Vlahova-Vangelova, D.B., Balev, D., Kolev N.D., Nikolova, L., Dragoev S.G. (2022). 

Preservation of fish freshness by edible alginate coating and surface treatment with dry distilled 

rose petals extract or L-ascorbic acid. Food Science and Applied Biotechnology. 5(2): 181-189. 

https://doi.org/10.30721/fsab2022.v5.i2.187  Web of Science - Journal Citation Report™ (JCR) 

2022 = - ; Scopus IF2022 = -; SJR2022 = -; CiteScore2023 (Scopus): 1.6; Journal Impact Factor™ 

(JIF)2022 (Clarivate): -; Journal Citation Indicator(JCI)2022 (Clarivate): - 

143. 123) Vlahova-Vangelova, D.B., Balev, D.K., Kolev, N.D., Popova, T.L., Dragoev, S.G. (2022). 

Quality changes of Longissimus dorsi and Semimembranosus muscles and perirenal adipose tissue 

during frozen storage of lambs fed dihydroquercetin or dry distilled rose petals supplemented diet. 

Food Science and Applied Biotechnology. 5(2): 240-255. 

https://doi.org/10.30721/fsab2022.v5.i2.210 Web of Science - Journal Citation Report™ (JCR) 

2022 = - ; Scopus IF2022 = -; SJR2022 = -; CiteScore2023 (Scopus): 1.6; Journal Impact Factor™ 

(JIF)2022 (Clarivate): -; Journal Citation Indicator(JCI)2022 (Clarivate): - 

144. 124) Kolev, N.D., Vlahova-Vangelova, D.B., Balev, D.K., Dragoev S.G. (2022). Color dynamics 

of cooked sausages after nitrite reduction and incorporation of biologically active substances. 

Bulletin of the Almaty Technical University. 5(3): 130-137. https://doi.org/10.48184/2304-568X-

2022-3-130-137     

145. 125) Kolev, N.D., Vlahova-Vangelova, D.B., Balev, D.K., Dragoev, S.G. (2022). Stabilisation of 

oxidative processes in coocked sausages by optimization of incorporated biologically active 

substances. Carpathian Journal of Food Science and Technology. 14(4): 180-188. 

https://doi.org/10.34302/crpjfst/2022.14.4.14  Web of Science Journal Citation Indicator (JCI) 

2021 = 0,080 (Q4); SJR2021= 0,148 (Q4); CiteScore2023 (Scopus): 1.1; Journal Impact Factor™ 

(JIF)2022 (Clarivate): 0.5; Journal Citation Indicator(JCI)2022 (Clarivate): 0.09        

146. 126) Kolev, N., Vlahova-Vangelova, D., Balev, D., Gradinarska D., Dragoev, S. (2022). Quality 

characteristics of cooked poultry meatballs with addition of cricket powder (Acheta domestica). 

Journal of Mountain Agriculture on the Balkans, 25(2): 15-32. 

https://jmabonline.com/en/article/mwKYUnfPzDreb2Rs4HWu  Web of Science (CABI), 

EBSCO, AGRIS  

https://doi.org/10.33263/LIANBS114.42804293
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https://doi.org/10.1590/1806-9061-2021-1615
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Agriculture, 13(3), 624. https://doi.org/10.3390/agriculture13030624  Web of Science Journal 

Impact Factor™ (JIF) 2021 = 3,408 (Q1); SJR2021 = 0,525 (Q2); CiteScore2023 (Scopus): 4.9; 

Journal Impact Factor™ (JIF)2022 (Clarivate): 3.6; Journal Citation Indicator(JCI)2022 

(Clarivate): 1.07        

149. 129) Kitanovski, V.D., Dragoev S.G., Nikolov, H.N., Vlahova-Vangelova, D.B., Balev, D.K. 

(2023). Nutritional quality and overall acceptability optimization of ultra-fast air-superchilled 

golden rainbow trout (Oncorhynchus mykiss, Stevanovski) using the response surface 

methodology. Applied Sciences, 13(8), 9504. https://doi.org/10.3390/app13179504 Web of 

Science Journal Impact Factor™ (JIF) 2022 = 2,700 (Q2); SJR2022 = 0,492 (Q2); CiteScore2023 

(Scopus): 4.9; Journal Impact Factor™ (JIF)2022 (Clarivate): 2.7; Journal Citation 

Indicator(JCI)2022 (Clarivate): 0.57       

150. 130) Vlahova-Vangelova, D.B., D.K. Balev, Kolev, N., S.G.Dragoev (2023). Possibilities for 

partial replacement of pork meat in cooked sausages by mealworm flour. Carpathian Journal of 

Food Science and Technology, 15(4): 5-14. https://doi.org/10.34302/crpjfst/2023.15.4.1 Web of 

Science Journal Citation Indicator (JCI)2020 – Science Citation Index Expanded (SCIE) = 

0,080 (Q4); SJR2020 – 0,169 (Q4); CiteScore2023 (Scopus): 1.1; Journal Impact Factor™ 

(JIF)2022 (Clarivate): 0.5; Journal Citation Indicator(JCI)2022 (Clarivate): 0.09       

151. 131) Popova, T., Petkov, E., Ignatova, M., Vlahova-Vangelova, D., Balev, D., Dragoev, S., Kolev, 
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in male layer-type chickens. Agriculture, 14(2), Article ID 185. 

https://doi.org/10.3390/agriculture14020185 Web of Science Journal Impact Factor™ (JIF) 2023 

= 3,408 (Q1); SJR2023 = 0,561 (Q2); CiteScore2023 (Scopus): 4.9 (Q1); Journal Impact Factor™ 

(JIF)2022 (Clarivate): 3.6; Journal Citation Indicator(JCI)2022 (Clarivate): 1.07      

152. 132) Dragoev, S. (2024). Lipid peroxidation in muscle foods: Impact on quality, safety and human 

health. Foods, 13(5), Article ID 797. https://doi.org/10.3390/foods13050797 Web of Science 

Journal Impact Factor™ (JIF) 2023 = 5,200 (Q1); SJR2023 = 0,870 (Q1); CiteScore2023 (Scopus): 

7.3; Journal Impact Factor™ (JIF)2022 (Clarivate): 5.2; Journal Citation Indicator(JCI)2022 

(Clarivate): 0.97        
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stability, and microbiological status of yellow mealworm (Tenebrio molitor L.) flours as an 
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Quality of Animal Products—Volume II” . Accepted on 06/03/2024 Web of Science Journal 
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food processing. Current status and perspectives – a review. Food Science and Applied 

Biotechnology. 7(1): 103-121. https://doi.org/10.30721/fsab2024.v7.i1.304  Web of Science - 

Journal Citation Report™ (JCR) 2022 = ; Scopus IF2022 = -; SJR2022 = -; CiteScore2023 (Scopus): 

https://doi.org/10.7546/CRABS.2023.01.17
https://doi.org/10.7546/CRABS.2023.01.17
https://doi.org/10.3390/agriculture13030624
https://doi.org/10.3390/app13179504
https://doi.org/10.3390/app13179504
https://doi.org/10.3390/app13179504
https://doi.org/10.3390/foods13050797
https://doi.org/10.3390/agriculture14030436
https://doi.org/10.30721/fsab2024.v7.i1.304
https://doi.org/10.30721/fsab2022.v5.i2.210


15  
  

1.6; Journal Impact Factor™ (JIF)2022 (Clarivate): -; Journal Citation Indicator(JCI)2022 

(Clarivate): - 

155. 135) Kolev, N., Vlahova-Vangelova, D., Balev, D., Dragoev, S., Dimov, K., Petkov, E., Popova, 

T. (2024). Exploring alternative protein sources in cooked sausages: Quality and safety evaluation 
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Приложение № 4  

НАУЧНИ ДОКЛАДИ И СЪОБЩЕНИЯ 

ПРЕДСТАВЕНИ НА НАЦИОНАЛНИ И МЕЖДУНАРОДНИ НАУЧНИ ФОРУМИ 

(КОНГРЕСИ, КОНФЕРЕНЦИИ, СИМПОЗИУМИ И КОЛЛОКВИУМИ) 

156. 1) Драгоев, Ст. (1985). Математическо моделиране на белтъчни смеси за диетично хранене, 

Студентска републиканска научна сесия по хранителна промишленост, Май 15-17, 1985, 

ВИХВП, Пловдив. (Научен доклад – Първа награда).   

157. 2) Danchev, St., M. Popivanova,  St. Dragoev (1986). Opportunities for economical and rational 

utilization of meat raw materials for processing of products with optimized amino acid composition, 

Proc. ScientificPractical Conference of UNIDO, May 7-10, 1986, Novi Sad, Yugoslavia.    

158. 3) Драгоев, Ст. (1986). Математическое моделирование и оптимизация аминокислотного и 

жырнокислотного состава диетических мясных продуктов, II Международная конференция 

юнных селскохазяйственных научных работников из Социалистического лагеря, Май 23-27, 

1986, Университет имени Карла Маркса, Лайпциг, Германская Демократическая 

Республика. (Научен доклад – Първа награда).   

159. 4) Драгоев, Ст., М. Попиванова (1986). Математическо моделиране и оптимизация по 

аминокиселинен и мастнокиселинен състав на диетични месни продукти, ІІІ Национален 

младежки симпозиум по хранене и гастроентерология с международно участие, Май 30 – 

Юни 1, 1986, Пловдив, България, 2: 339.  

160. 5)  Попиванова, М., Ст. Данчев, Бл. Йорданов, Ст. Драгоев, Ф. Рибарова, Ив. Горанов, Е. 

Цветкова (1986). Технология за месни продукти с оптимизиран аминокиселинен и 

мастнокиселинен състав, ІV Национален конгрес по хранене с международно участие, Май 

30 – Юни 1, 1986, Пловдив, България, 2: 259.  

161. 6)  Popivanova, M., S. Danchev, B. Jordanov, S. Dragoev, F. Ribarova, I. Goranov, E. Tzvetkova. 

(1986). Meat products technology with optimized amino acid and fatty acid compositions, Proc. 

32nd European Congress of Meat Research Workers, August 24-29, 1986, Gant, Belgium: 358-

387.   

162. 7) Драгоев, Ст., Ст. Данчев, М. Попиванова, К. Василев (1990). Разработване на рецептури и 

технология за месни продукти с балансиран аминокиселинен и мастнокиселинен състав, 
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Приложение № 5  
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