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ЗАКЛЮЧЕНИЕ ДИССЕРТАЦИОННОГО СОВЕТА Д 212.035.04  

НА БАЗЕ ФЕДЕРАЛЬНОГО ГОСУДАРСТВЕННОГО БЮДЖЕТНОГО 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧРЕЖДЕНИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«ВОРОНЕЖСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ ИНЖЕНЕРНЫХ 

ТЕХНОЛОГИЙ» МИНИСТЕРСТВА ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ  

РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ  

ПО ДИССЕРТАЦИИ НА СОИСКАНИЕ УЧЕНОЙ СТЕПЕНИ  

КАНДИДАТА НАУК 

 

аттестационное дело №________________ 

 

решение диссертационного совета от 22.06.2018 г., протокол № 209 

 

О присуждении Родионову Александру Анатольевичу, гражданину 

Российской Федерации ученой степени кандидата технических наук. 

Диссертация «Новые синбиотические пищевые продукты с использованием 

активированных композиций растительного отечественного сырья» по 

специальности: 05.18.07 – «Биотехнология пищевых продуктов и биологических 

активных веществ» принята к защите 20 апреля 2018 г., протокол № 208, 

диссертационным советом Д 212.035.04 на базе федерального государственного 

бюджетного образовательного учреждения высшего образования «Воронежский 

государственный университет инженерных технологий» Министерства образования 

и науки Российской Федерации, 394036, г. Воронеж, проспект Революции, д. 19, 

приказ № 98/нк от 26.01.2018 г. 

Соискатель Родионов Александр Анатольевич, 1991 года рождения, в 2014 г. 

окончил магистратуру ГОУ ВПО «Воронежская государственная технологическая 

академия» по направлению «Технология продукции и организация общественного 

питания» 

В 2018 г. соискатель освоил программу подготовки научно-педагогических 

кадров в аспирантуре ФГБОУ ВО «Воронежский государственный университет ин-

женерных технологий» (приказ о зачислении № 1139/асп от 19.09.2014 г.), защитил 

научно-квалификационную работу, присвоена квалификация «Исследователь. 

Преподаватель-исследователь». 

Диссертация выполнена на кафедре сервиса и ресторанного бизнеса в 

федеральном государственном бюджетном образовательном учреждении высшего 

образования «Воронежский государственный университет инженерных технологий» 

Министерства образования и науки Российской Федерации. 

Научный руководитель – гражданин Российской Федерации, доктор техни-

ческих наук, доцент Глаголева Людмила Эдуардовна, ФГБОУ ВО «Воронежский 

государственный университет инженерных технологий», кафедра сервиса и ресто-

ранного бизнеса, профессор. 

Официальные оппоненты:  

Пасько Ольга Владимировна – гражданин Российской Федерации, доктор 

технических наук, профессор, ФГБОУ ВО «Московский государственный универси-

тет пищевых производств», кафедра технологии индустрии питания, профессор. 

Курчаева Елена Евгеньевна – гражданин Российской Федерации, кандидат 

технических наук, доцент ФГБОУ ВО «Воронежский государственный аграрный 

университет имени императора Петра I», кафедра технологии хранения и перера-

http://www.vsau.ru/%D0%BA%D0%B0%D1%84%D0%B5%D0%B4%D1%80%D0%B0_%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D0%B8_%D1%85%D1%80%D0%B0%D0%BD%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D1%8F_%D0%B8_%D0%BF%D0%B5%D1%80%D0%B5%D1%80%D0%B0%D0%B1%D0%BE%D1%82%D0%BA%D0%B8_%D1%81%D0%B5%D0%BB%D1%8C%D1%81%D0%BA%D0%BE%D1%85%D0%BE%D0%B7%D1%8F%D0%B9%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%B9_%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%86%D0%B8%D0%B8
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ботки сельскохозяйственной продукции, доцент, дали положительные отзывы на 

диссертацию. 

 Ведущая организация - федеральное государственное бюджетное 

образовательное учреждение высшего образования «Орловский государственный 

университет имени И.С. Тургенева», г. Орел, в своем положительном отзыве, 

подписанном Кузнецовой Еленой Анатольевной, доктором технических наук, 

доцентом, заведующей кафедрой промышленной химии и биотехнологии указала, 

что работа является законченной и выполнена автором самостоятельно на 

достаточном научном уровне, написана литературным языком, грамотно, стиль 

изложения доказательный, содержит достаточное количество исходных данных, 

имеет пояснения, рисунки, графики, примеры, подробные расчеты. По каждой главе 

и работе в целом имеются выводы. Выполненные автором разработки имеют 

существенное значение для молочной отрасли и индустрии питания для расширения 

ассортимента синбиотических молочных напитков и продуктов с их применением 

функционального назначения. 

Соискатель имеет 23 опубликованных работы, в том числе по теме 

диссертации 8 работ, опубликованных в рецензируемых научных изданиях, 3 

работы в других изданиях, 9 тезисов докладов, 3 патента РФ: Пат. № 2569468 

«Способ производства соусов на ферментативной йогуртной молочной основе», 

опубл. 20.02.2015, Бюл. № 5; Пат. № 2619189 «Способ получения кисломолочного 

продукта» опубл. 12.05.2017, Бюл. № 14; Пат. № 2606534 «Способ производства 

булочных изделий» опубл. 10.01.2017, Бюл. №1. 

Общий объем опубликованного материала составляет 4,88 п. л., авторский 

вклад – 1,96 п.л.  

Недостоверные сведения об опубликованных соискателем работах в диссерта-

ции отсутствуют. 

Наиболее значимые работы по теме диссертации: 
1. Новые синбиотические пищевые системы для профилактического питания / 

Т.В. Алексеева, Л.О. Ряскина, А.А. Родионов, Н.В. Сафонова, Н.А. Пастухова / Из-

вестия высших учебных заведений. Пищевая технология. 2016. - № 4 (352). - С. 44-

47 (лично соискателем - 0,7 п.л.). 

2. Перспективы инновационных продуктов здорового питания на основе БАД 

«Витазар» / Л.Э. Глаголева, Л.О. Ряскина, А.А Родионов, Н.А. Пастухова / Вестник 

Воронежского государственного университета инженерных технологий. 2016. - 

№ 1 (67). - С. 122-127 (лично соискателем 0,13 - п.л.). 

3. Исследование аминокислотной активности бифидобактерий в различных сре-

дах / Л.Э. Глаголева, Л.О. Ряскина, А.А Родионов, Е.А. Некрасова / Технологии пи-

щевой и перерабатывающей промышленности АПК – продукты здорового питания. 

2016. - № 6 (14). - С. 83-87 (лично соискателем 0,13 - п.л.). 

4. Белокурова, Е.В. Влияние пробиотического бакконцентрата «Иммунолакт» на 

показатели качества булочных изделий / Е.В. Белокурова, С.А. Солохин, А.А. Роди-

онов / Вестник Воронежского государственного университета инженерных техноло-

гий. - 2015. - № 4 (66). - С. 116-119 (лично соискателем- 0,9 п.л.). 

5. Климова, Е.А. Инновационные технологии энтеральной оксигентерапии / Е.А. 

Климова, А.А Родионов, М.М. Байков / Сервис в России и за рубежом. - 2013. - 

№ 5 (43). - С. 23-29 (лично соискателем- 0,20 п.л.). 

На диссертацию и автореферат поступило 11 отзывов. Все отзывы 

положительные: 7 – без замечаний, в 4 отзывах содержатся замечания. 

http://www.vsau.ru/%D0%BA%D0%B0%D1%84%D0%B5%D0%B4%D1%80%D0%B0_%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D0%B8%D0%B8_%D1%85%D1%80%D0%B0%D0%BD%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D1%8F_%D0%B8_%D0%BF%D0%B5%D1%80%D0%B5%D1%80%D0%B0%D0%B1%D0%BE%D1%82%D0%BA%D0%B8_%D1%81%D0%B5%D0%BB%D1%8C%D1%81%D0%BA%D0%BE%D1%85%D0%BE%D0%B7%D1%8F%D0%B9%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D0%B9_%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%86%D0%B8%D0%B8
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Отзывы без замечаний прислали: и.о директора института живых систем, заведую-

щий кафедрой пищевых технологий и инжиниринга ФГАОУ ВО «Северо-

Кавказский федеральный университет», доктор технических наук А.А. Брацихин; 

профессор кафедры продуктов питания и пищевой биотехнологии ФГБОУ ВО «Ом-

ский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина», д.т.н., про-

фессор Н.Б. Гаврилова; доцент кафедры продуктов питания и пищевой биотехноло-

гии ФГБОУ ВО «Омский государственный аграрный университет имени П.А. Сто-

лыпина», доктор технических наук, доцент Н.Б. Гаврилова; профессор кафедры 

биомедицины и физиологии ФГАОУ ВО «Северо-Кавказский федеральный универ-

ситет», доктор биологических наук, профессор Л.И. Губарева; профессор кафедры 

химии и пищевой технологии ФГБОУ ВО «Иркутский национальный исследова-

тельский технический университет», институт пищевой инженерии и биотехноло-

гии» доктор биологических наук В.В. Верхотуров;  генеральный директор научно-

производственного предприятия «Тринита», доктор биологичеких наук, профессор, 

академик РАЕН, эксперт РАН В.А. Исаев; профессор кафедры технологии продук-

ции и организации общественного питания ФГБОУ ВО «Московский государствен-

ный университет технологий и управления имени К.Г. Разумовского (ПКУ)», доктор 

технических наук, доцент О.В. Бредихина; зав. кафедрой управления качеством и 

товароведения продукции ФГБОУ ВО «Российский государственный аграрный уни-

верситет – МСХА имени К.А. Тимирязева», доктор технических наук, профессор 

Н.И. Дунченко. 
В отзыве доцента кафедры биотехнологии ФГБОУ ВО «Ставропольский госу-

дарственный медицинский университет», кандидата биологических наук, доцента 

Т.М. Чуриловой имеются замечания: 1. Чем обусловлен выбор метода дифференци-

ально-термического анализа для оценки экзополисахаридной активности исследуе-

мых микроорганизмов?  

В отзыве профессора кафедры технологического оборудования ФГБОУ ВО 

«Вологодская государственная молочнохозяйственная академия имени Н.В. 

Верещагина», доктора технических наук, профессор А.И. Гнездиловой имеются 

замечания: 1. Текст чрезмерно насыщен сокращениями. Необходимо раскрывать все 

сокращения, которые приводятся в тексте: КБРК, ДВД и др. 2. Какие критерии были 

положены в основу определения соотношения БАД в составе КБРК? 3. Для более 

аргументированной оценки влияния пищевых добавок и их композиций на 

ферментацию субстратов следовало бы провести данные по росту численности 

пробиотических микроорганизмов, а не только по росту титруемой кислотности. 4. 

Целесообразно было дать оценку пищевой и биологической ценности 

разработанных биопродуктов. 

В отзыве доцента кафедры технологии и организации общественного питания 

ФГБОУ ВО «Новосибирский государственный технический университет», кандида-

та технических наук Е.С. Бычковой имется замечание: 1. По научной новизне 

работы: обобщение результатов информационно-патентного поиска не имеют 

никакого отношения к новизне научной работы. 2. В пятой главе приводится 

информация о разработке функциональных продуктов питания. Но по тексту не 

понятно, по каким конкретно нутриентам продукт является функциональным. 

Согласно нормативной документации, при употреблении одной порции 

функционального пищевого продукта должна восполняться суточная потребность в 

определенных нутриентах на 15%. Данные подобного рода не приведены. Если 

обратиться к цели работы, то автор пишет про обогащенные проудкты? 
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«Функциональные продукты» и «Обогащенные продукты» - это категорически 

разные понятия, не обоснованные в работе. 

В отзыве доцента кафедры технологии переработки продукции растениевод-

ства ФГБОУ ВО «Дальневосточный государственный аграрный университет», кан-

дидата технических наук Е.А. Гартованной имеются замечания: 1. Из текста авто-

реферата непонятно, при получении автором пребиотических систем в каком про-

центном соотношении были комбинированы БАДы. 2. Автором не указано, в каком 

количестве введены растительные системы в пищевые продукты, и чем обоснована 

эта дозировка. 3. В автореферате не приведено ни одной рецептуры из разработан-

ных пищевых продуктов, и непонятно, например, какие из разработанных систем 

входят в состав «Русских булок». 

Выбор официальных оппонентов и ведущей организации обосновывается их 

высокой научной компетенцией, достижениями и наличием публикаций в 

соответствующей отрасли науки. 

Диссертационный совет отмечает, что на основании выполненных 

соискателем исследований: 

разработана научная концепция создания новых синбиотических продуктов 

функционального назначения, обогащенных композициями биологических актив-

ных растительных компонентов из отечественного сырья; 

предложены нетрадиционные решения по активации бифидогенных свойств 

композиций биологических активных растительных компонентов методом 

дезинтеграционно-волнового дезинтегрирования; 

доказана перспективность применения композиций БАД «Витазар», «Флаво-

цен», «Селексен», «Флавовит», «Инулин» в технологии синбиотических ферменти-

рованных систем на молочной, сывороточной и безмолочной основе, обладающих 

функциональными свойствами; 

введены новые технологические параметры ферментации молочно-

растительных и сывороточно-растительных систем консорциумами пробиотических 

микроорганизмов, обеспечивающие достижение концентрации активных клеток не 

менее 10
9
 КОЕ/мл 

Теоретическая значимость исследования обоснована тем, что:  

доказаны теоретические положения, вносящие вклад в обоснование 

целесообразности введения композиций БАД “Витазар”, “Флавоцен”, “Флавовит”, 

“Селексен”, “Инулин” в пробиотические молочные продукты с целью повышения их 

биологической ценности и придания пребиотических свойств;  

применительно к проблематике диссертации результативно использован 

комплекс существующих базовых органолептических, физико-химических, функци-

онально-технологических, биохимических, микробиологических методов исследо-

вания пребиотических свойств механоактивированных композиций биологических 

активных растительных компонентов; 

изложены условия и факторы, позволяющие обосновать изменения структур-

но-фазового состояния и бифидогенных свойств композиций растительных биоло-

гически активных компонентов в результате дезинтеграционно-волнового диспер-

гирования; 

раскрыты закономерности накопления аминокислот в процессе ферментации 

молочно-растительных систем консорциумами пробиотических микроорганизмов и 

их распределения между фазами при термической коагуляции 



5 

 

изучено влияние синбиотических ферментированных молочно-растительных 

систем на органолептические, физико-химические, функционально-технологические 

свойства кислородных коктейлей, десертов, соусов, булочных изделий с их приме-

нением; 

проведена модернизация способа оценки синтеза микробных экзополисаха-

ридов на основе количественной оценки изменения фракций влаги с различными 

формами связи методом дифференциально-термического анализа   

Значение полученных соискателем результатов исследования для 

практики подтверждается тем, что: 

разработаны и внедрены в опытно-производственных условиях ООО «Ди-

рет-сервис», Научно-учебно-производственного центра индустрии гостеприимства 

ФГБОУ ВО «ВГУИТ» (г. Воронеж), ООО «Центр здорового питания», ООО «Сво-

бода», ООО «Опт 86», ООО «Центр», рецептуры и технологии синбиотических 

пищевых продуктов. Разработан комплект технической документации на кисломо-

лочные биопродукты: СТО-02068180-001-2016, а так же технологическая инстру-

киця к синбиотическому продукту. 

определены перспективы практического использования композиций биологи-

ческих активных растительных компонентов в технологиях синбиотических  молоч-

ных, сывороточных, безмолочных систем с содержанием пробиотических микроор-

ганизмов 10
9 
КОЕ/мл. 

Создан комплекс практических рекомендаций по совершенствованию техно-

логии и расширению ассортимента функциональных продуктов – десертов, соусов, 

булочных изделий с применением молочно-растительных ферментированных си-

стем; 

представлены методические рекомендации по производству композиций 

биологических активных компонентов «Витазар», «Фларабин», «Флавоцен», «Се-

лексен», «Инулин» их механоактивации и применения в качестве пребиотических 

добавок. 

Оценка достоверности результатов исследования выявила:  

для экспериментальных работ: результаты получены на поверенном обору-

довании в условиях кафедр сервиса и ресторанного бизнеса, биохимии и биотехно-

логии, физической и аналитической химии, ФГБОУ ВО «Воронежский государ-

ственный университет инженерных технологий», в центре коллективного пользова-

ния «Контроля и управления энергоэффективными проектами», на аттестованном 

оборудовании в испытательном лабораторном центре АНО НТЦ «Комбикорм»; 

ООО «Испытательной лаборатории Воронежского Облпотребсоюза», 

производственной лаборатории ООО «Тонекс» (Белгород), испытательной 

лаборатории Торгово-промышленной палаты Воронежской области, научно-

исследовательской лаборатории ООО «Центр Биоэлементологии» (Москва). 

теория построена на известных, проверяемых данных и согласуется с 

опубликованными экспериментальными материалами в аспекте научного 

направления диссертации; 

идея базируется на анализе результатов теоретических и практических 

исследований отечественных и зарубежных ученых в области тематики 

диссертационного исследования; 

использованы сравнения авторских данных и данных, полученных ранее по 

рассматриваемой тематике; 
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