Отдел современных методов оценки включает две лаборатории.
Лаборатория хроматографических методов оценки проводит исследования жирнокислотного и триглицеридного состава; стеролов, токоферолов, молочного жира, тр трансизомеризованных ненасыщенных и насыщенных жирных кислот, органических кислот, моно- и дисахаридов, макроэлементов; твердых триглицеридов при различных температурах, кофеина и теобромина, эквивалентов масла какао в шоколаде.
Лаборатория физико-химических исследований проводит исследования перекисного, кислотного и анизидинового чисел; массовой доли влаги, жира, общего сахара и белка, активности воды, индукционного периода, показателей идентификации шоколада.
Основные направления деятельности:
· выявление причин порчи различных групп кондитерских изделий;

· исследование закономерностей изменения качества кондитерских изделий при хранении;

· получение новых знаний о химическом составе кондитерских изделий, исследование качества кондитерских изделий по физико-химическим показателям;

· исследование процессов влагопереноса при хранении кондитерских изделий;
· исследование миграции жиров;
· разработка методик определения показателей качества кондитерских изделий;
· разработка способов повышения сохранности кондитерских изделий;
· разработка способов прогнозирования срока годности кондитерских изделий;
· повышение квалификации технологов кондитерских предприятий;
· проведение квалификационных работ студентов и магистрантов ВУЗов;
· участие в семинарах, международных конференциях, конференциях молодых ученых, публикации в журналах;
· консультации технологов предприятий по вопросам химического состава кондитерских изделий, по проведению исследований и т. д.
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