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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 № 210 

 

О присуждении Аллам Айман Юнес Фатхи, гражданину Арабской 

Республики Египет ученой степени кандидата технических наук. 
Диссертация «Разработка технологии получения хитозана из панциря 

креветки Penaeus semisulcatus и изучение возможности его использования в 
качестве пищевых покрытий и добавок» по специальности 05.18.04 –
Технология мясных, молочных и рыбных продуктов и холодильных 
производств принята к защите 20 апреля 2018 г., протокол № 208,  
диссертационным советом  Д 212.035.04, созданном  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 № 1777-485 от 
02.07.2010 г. (№ 98/нк от 26.01.2018 г.) 

Соискатель Аллам Айман Юнес Фатхи 1985 года рождения в  2012 г. 

окончил университет Минуфия, Арабская Республика Египет, факультет  

сельского хозяйства и  магистратуру по направлению «Технология продуктов 

питания». 

 В 2015 г. соискатель освоил программу подготовки научно-

педагогических кадров в очной аспирантуре ФГБОУ ВО «Астраханского 

государственного технического университета» (приказ о зачислении № 

1164/асп от 14.10.2015 г. плановый   срок окончания аспирантуры – «01» 

октября 2019 г.).  

Диссертация выполнена на кафедре технологии товаров и 

товароведения Федерального государственного бюджетного 

образовательного учреждения высшего образования «Астраханский 

государственный технический университет» Федерального агентства по 

рыболовству. 

Научный руководитель – гражданин Российской Федерации, доктор 

технических наук, профессор Долганова Наталья Вадимовна,  ФГБОУ ВО  

«Астраханский государственный технический университет», кафедра 

технологии товаров и товароведения, профессор. 
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Официальные оппоненты:  

Бредихина Ольга Валентиновна  – гражданин Российской 

Федерации, доктор технических наук,  ФГБОУ ВО «Московский 

государственный университет технологий и управления имени К. Г. 

Разумовского (ПКУ)», кафедра  технологии продукции и организации 

общественного питания, профессор;  

Сторублевцев Станислав Андреевич – гражданин Российской 

Федерации, кандидат технических наук, ФГБОУ ВО «Воронежский 

государственный университет инженерных технологий», кафедра технологии 

продуктов животного 

происхождения, доцент  

дали положительные отзывы на диссертацию. 

Ведущая организация - федеральное государственное бюджетное 

образовательное учреждение высшего образования «Воронежский 

государственный аграрный университет имени императора Петра I», г. 

Воронеж, в своем положительном отзыве, подписанном Глотовой Ириной 

Анатольевной, доктором технических наук, профессором кафедры 

технологии  хранения и переработки сельскохозяйственной продукции, 

указала, что работа является самостоятельно выполненным, завершённым 

научно-квалификационным исследованием, содержащим научно 

обоснованные технологические и технические решения, внедрение которых 

вносит существенный вклад в развитие теории и практики производства и 

использования хитозана из панциря креветки Penaeus semisulcatus. 

Соискатель имеет 26 опубликованных  работ, в том числе по теме 

диссертации опубликовано  26 работ, из них  9 работ  в  рецензируемых 

научных изданиях:   5 - в изданиях, рекомендованных ВАК Минобрнауки 

РФ, 2 - в изданиях, индексируемых в базе данных SCOPUS; 2 - в зарубежных 

изданиях. 17 работ  опубликованы в  материалах международных и 

всероссийских конференций и сборниках. 

Общий объем опубликованного материала составляет 8,5 п. л., 

авторский вклад – 4,3 п. л. 

Недостоверные сведения об опубликованных соискателем работах в 

диссертации отсутствуют. 

Наиболее значимые работы по теме диссертации: 

1. Аллам А.Ю. Разработка технологии производстве хитина из 

отходов ракообразных/ А.Ю. Аллам, Н.В. Долганова // Вестник АГТУ. Сер: 

Рыбное хозяйство, 2016. – № 2. – C. 136 –144. (0,6 п.л.; лично соискателем – 

0,3 п.л.) 

2. Аллам А.Ю. Оптимальные условия получения хитозана из 

панциря зеленой креветки Penaeus semisulcatus/ А.Ю. Аллам, Н.В. Долганова 

// Вестник АГТУ. Сер: Рыбное хозяйство, 2016. –№ 4. –C.130 – 138. (0,6 п.л.; 

лично соискателем – 0,3 п.л.) 

3. Аллам А.Ю. Применение пищевых покрытий на основе хитозана 

для сохранения качества и увеличения сроков хранения свежей клубники 

/А.Ю. Аллам, Н.В. Долганова // Технология и товароведение инновационных 
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пищевых продуктов, 2017. –№ 2 (43) – C. 80-85. (0,4 п.л.; лично соискателем 

– 0,2 п.л.) 

4. Аllаm, А. Y. Effect of the addition of chitosan prepared from green 

shrimp (Penaeus semisulcatus) on the sensory characteristics of cupcakes/А.Y. 

Аllаm, N.V. Dolgаnova // Carpathian Journal of Food Science and Technology. 

2017. – Vol.9 (1). – P. 117–125. (0,6 п.л.; лично соискателем – 0,3 п.л.) 

5. Аllаm, А.Y. Effects of chitosan coating on postharvest quality of tomato 

fruits (Lycopersicon esculentum) /А.Y. Аllаm, N.V. Dolganova // Journal Ciencia 

e Tecnica Vitivinicola. 2017. -Vol. 32 (№ 6) – ISSN. 0254–0223. –C. 295–271. 

(0,4 п.л.; лично соискателем – 0,2 п.л.) 

6. Аllаm, А. Y. Utilization of chitosan to improve the quality and shelf life 

of food products /А.Y. Аllаm, N.V. Dolgаnova // Scientific journal- Fundamentalis 

scientiam, Spain, 2017. Vol.5 (№ 4). – P. 122-125. (0,3 п.л.; лично соискателем – 

0,2 п.л.) 

  

На диссертацию и автореферат поступило 8 отзывов. Все отзывы 

положительные: 3 – без замечаний, в  5 отзывах содержатся замечания. 

Отзыв без замечаний прислали; профессор кафедры товароведения и 

товарной экспертизы» Федерального государственного бюджетного 

образовательного учреждения высшего образования «Российский 

экономический университет имени Г.В. Плеханова», доктор технических наук, 

профессор Елисеева Л.  Г.;  заведующий кафедрой технологии продуктов 

питания животного происхождения» Федерального государственного 

бюджетного образовательного учреждения высшего образования «Кубанский 

государственный технологический университет», доктор технических наук, 

профессор Касьянов Г. И.;   заведующий кафедрой биотехнологии, зоологи и 

аквакультуры Федерального государственного бюджетного образовательного 

учреждения высшего образования «Астраханский государственный 

университет», доктор технических наук, профессор Сухенко Л. Т. 

В отзыве заведующего кафедрой пищевой биотехнологии 

Федерального государственного бюджетного образовательного учреждения 

высшего образования «Калининградский государственный технический 

университет», доктора технических наук, профессора      Мезеновой  О.Я.   

имеются вопросы и замечания: 1. Приведенный химический состав панцирей 

и депротеинизированных и деминерализованных панцирей креветок 

(называемых в работе хитином) основан только на показателях по 

содержанию воды, белков, липидов, углеводов и минеральных веществ. А 

каково же содержание целевых продуктов - хитина и хитозана? Хитин - 

полисахарид, имеющий аминогруппу, по этой причине он может химически 

определяться в группах «белки» и «углеводы». По данной технологии не 

определен достоверно выход хитина и хитозана из сырья. 2. Вызывает 

недоумение определение углеводов методом вычитания из 100% содержания 

воды, золы и жира, основанное на рекомендациях Davidson et al. 1979 года 

(стр. 10)? Почему не учитываются минеральные вещества? По данному 

методу предполагается существенная ошибка оценки так называемых 
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«углеводов», что это за химические вещества? 3. Исходя из вопросов 1 и 2, 

напрашивается следующий вопрос 3: почему не использовали стандартную 

методику «Определения хитина в продуктах переработки беспозвоночных», 

регламентированную в ГОСТ 7636-85, при анализе содержания хитина в 

сырье, полуфабрикатах и готовой продукции? 4. В связи с выше упомянутым 

в тексте автореферата не совсем корректным выглядит термин «хитозан с 

содержанием углеводов», так как хитозан сам является углеводом. 5. Не 

совсем корректно выражение на стр.12 «…. Пригодность хитина для 

дальнейшей модификации с целью получения биологической активной 

добавки хитозана». БАД- это композиции биологически активных веществ, а 

не единичное химическое соединение, каким является хитозан. 6. Вызывает 

сомнение проявление антиоксидантной активности сухого хитозана в составе 

жиросодержащего мучного изделия, вводимого в сухом виде взамен части 

муки. В сухом виде данный биополимер не активен. 7. Приведенные 

показатели экономической эффективности получения хитозана требуют 

пояснения (пункт 6 выводов): «… 217,31 тыс.руб/т, что на ракообразных». 

Что это за «другие ракообразные», они очень разнообразные преимущества, 

если в разработанном способе используется общеизвестная химическая 

экстракция панцирьсодержащего сырья концентрированными щелочами и 

кислотами? 

В отзыве заведующего кафедрой технологии  и организации 

общественного питания Федерального государственного бюджетного 

образовательного учреждения высшего образования «Самарский 

государственный технический университет»,  доктора технических наук, 

профессора Макаровой Н. В.  имеются вопросы и замечания: 1. Насколько 

покрытие хитозаном увеличивает стоимость томатов и клубники (см. стр. 15 

автореферата)? 2. Каковы сравнительны показатели качества хитозана, 

полученные по авторскому методу и других промышленных образцов? 3. 

Каким методом осуществлялась обработка экспериментальных данных по 

обоснованию параметров получения хитина из креветки (см. стр. 11-13 

автореферата)? 4. В тексте автореферата в характеристике 

панцирьсодержащих отходов зелёной креветки не приводится содержание 

хитина. 

В отзыве заведующего кафедрой технологии пищевых производств 

Федерального государственного бюджетного образовательного учреждения 

высшего образования «Мурманский государственный технический 

университет», доктора технических наук, профессора Гроховского В. А. 

имеются вопросы и замечания: 1. Из текста автореферата неясно - каким 

образом определялась "радикальная активность хитозана" в отношении 1-1-

дифенил-2 пикрилгидразила. 2. На рис. 8 не приведены обозначения кривых 

1-5, характеризующие полученные зависимости от условий эксперимента. 3. 

К сожалению, в своей работе диссертант не применял математические 

методы планирования, что могло бы существенно сократить количество 

экспериментов. 
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В отзыве заведующего кафедрой управления качеством и товароведения 

продукции Российского государственного аграрного университета – МСХА 

имени К.А. Тимирязева», доктора технических наук, профессора,  Дунченко 

Н. И. имеются вопросы и замечания: 1. Непонятен смысл использования 

температуры 90º при извлечении минеральных веществ, когда при 

температуре 60º извлекается их максимальное количество (стр. 61.). 2. На 

рис. 4.6 подписи не соответствуют его фактическому содержанию. 

В отзыве доцента кафедры технологии пищевых производств 

федерального государственного  бюджетного образовательного учреждения  

высшего образования «Камчатский государственный технический 

университет», кандидата технических наук, доцента, Ефимов А.А. имеются 

вопросы и замечания: 1. На с.5 и 17 приведены разные значения 

влагоудерживающей способности (ВУС) - 511 - 526% и 518,75%, 

жироудерживающей способности (ЖУС) - 464 -487% и 425,47. 2. С. 6: 

установлена концентрация пленкообразующего раствора - 2,5% хитозана, 0,5 

глюконата кальция в уксусной кислоте. Во то же время на с.5 и с.17 указано, 

что получены пленочные покрытия на основе 2,0% хитозана. 3. С.14: приведен 

термин «радикальная активность хитозан» вместо термина «антирадикальная 

активность». 4. В тексте авторефераты встречаются опечатки, пунктуационные 

ошибки, единицы разных систем измерения. 

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 новая технология получения  хитозана из  панцирей 

креветки Penaeus semisulcatus и обоснованы способы использования его в 

качестве пищевых покрытий и добавок; 

предложены нетрадиционные подходы к формированию биопленок из 

хитозана панцирей креветки Penaeus semisulcatus, 

доказана перспективность применения биопленок из хитозана 

панцирей креветки Penaeus semisulcatus для реализации барьерных 

технологий при обработке и хранении ягод и овощей;. 

введены новые технологические параметры процесса получения 

хитина и хитозана из панцирей креветки Penaeus semisulcatus. 

Теоретическая значимость исследования обоснована тем, что:  

доказаны теоретические положения, вносящие вклад в обоснование 

использования хитозана, поученного из паниря креветки Penaeus semisulcatus 

в качестве антиоксиданта и материала для пищевых покрытий и добавок; 

применительно к проблематике диссертации результативно 

использован комплекс существующих базовых органолептических, физико-

химических,  биохимических, микробиологических и математических 

методов исследования, обеспечивающих достоверность полученных 

результатов; 
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изложены условия и факторы технологического процесса  получения 

хитина и хитозана  из отходов, образующихся  при переработке креветки 

Penaeus semisulcatus, отвечающие требованиям рационального 

природопользования и  обеспечивающие получение хитозана с высокими 

показателями качества; 

раскрыты закономерности гидратации и механизм замедления 

окислительных процессов, протекающих при хранении ягод клубники и 

томатов, покрытых биопленками  из хитозана панцирей креветок Penaeus 

semisulcatus; 

изучено влияние хитозана панцирей креветки Penaeus semisulcatus на 

сохранность аскорбиновой кислоты в процессе хранения в ягодах клубники и 

томатах; 

проведена модернизация существующего  экспериментально-

статистического алгоритма  процесса получения  хитина и хитозана. 

Значение полученных соискателем результатов исследования для 

практики подтверждается тем, что: 

разработанные технологии прошли апробацию в условиях научно-

производственной лаборатории ФГБОУ ВО  «Астраханский 

государственный технический университет», разработана техническая  

документация, включающая ТИ и ТУ на производство хитина и хитозана из 

панцирей креветки Penaeus semisulcatus; 

определены перспективы практического использования хитозана из 

панцирей креветки Penaeus semisulcatus в пищевых производствах  в качестве 

антиоксиданта и пленкообразующего агента; 

создана система практических рекомендаций по использованию  

технологии мокрого коагуляционного способа формирования биопленок из 

хитозана панцирей креветки Penaeus semisulcatus; 

представлены методические рекомендации по производству хитина и 

хитозана из панцирей креветки Penaeus semisulcatus. 

 

Оценка достоверности результатов исследования выявила:  

для экспериментальных работ: результаты получены на  

сертифицированном оборудовании в условиях кафедры технологии товаров и 

товароведения ФГБОУ ВО  «Астраханский государственный технический 

университет»,  и кафедры "Пищевая наука и технология", факультета 

сельского хозяйства университета Минуфия (г. Минуфия, Египет) 

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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