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Актуальность темы диссертации

Диссертационная работа Берестового Алексея Андреевича посвящена 

разработке, изучению свойств и режимов технологического процесса получения 

сафлорового масла на одношнековом прессе с использованием ультразвука. 

Рынок растительного масла в Российской Федерации в настоящее время 

характеризуется значительным ростом ресурсов масложировой продукции 

внутреннего производства за счег увеличения перерабатывающих мощностей, 

площадей посева и урожайности масличных культур.

В сложившихся экономических условиях, а также в условиях происходящих 

изменений климата, имеющих тенденцию к повышению температур, более сухому и 

жаркому лету, требуется расширение ассортимента масличных кульгур и их сортов. 

В жестких природно-климатических условиях весьма oi рани чем список культур, 

которые могли бы давать стабильные урожаи. В этом плане одной из перспективных 

масличных культур для выращивания в засушливых регионах является сафлор. 

Биология сафлора в наибольшей степени соответствует условиям микрозон 

засушливого климата, и возделывание этой культуры будет низкозатратным на 

внутреннем и внешнем рынках.



В связи с этим требуется разработка новых видов оборудования, 

позволяющих провести процесс отжима сафлорового масла при более мягких 

режимах тепловой обработки с максимальным сохранением качества готового 

продукта.

Актуальность работы подтверждается проведением научных 

исследований по плану НИР ФГБОУ ВО «ВГУИТ» по теме «Инновационное 

развитие техники пищевых технологий: машины, аппараты и биореакторы».

Новизна проведенных исследований и полученных результатов

Проведены теоретические и экспериментальные исследования кинетики 

процесса отжима сафлорового масла на одношнековом прессе с использованием 

ультразвука, методами физического и математического моделирования 

определены условия эффективного осуществления процесса отжима 

салфорового масла.

Изучены реологические свойства и качественные показатели жмыха и 

масла сафлора, полученных прессованием в ультразвуковом поле.

Значимость результатов диссертации для науки

На основе современных методов математического и физического 

моделирования получены новые научные результаты для теории 

проектирования процессов и аппаратов получения сафлорового масла с 

использованием ультразвука.

Диссертация обладает внутренним единством, содержит новые научно 

обоснованные результаты теоретических и экспериментальных исследований 

свойств и режимов функционирования технологического процесса получения 

сафлорового масла на одношнековом прессе с использованием ультразвука, 

имеющие существенное значение для развития страны, что свидетельствует о 

личном вкладе автора диссертации в науку.

Практическое значение результатов диссертации

Выполнено технико-экономическое обоснование целесообразности 

использования прессового способа производства масла сафлора в ультразвуковом поле.

Предложены способ переработки семян сафлора и получения ценных 

компонентов (жмыха и масла), оригинальная конструкция маслопресса для



производства растительного масла (новизна технического решения подтверждается 

патентом РФ N° 2642476) и практические рекомендации по ее проектированию.

Изучены свойства и режимы технологического процесса получения 

сафлорового масла на одношнековом прессе с использованием ультразвука.

Рекомендации по использованию результатов и выводов диссертации

Результаты выполненных Берестовым А.А. исследований следует 

рекомендовать для передачи в научно-исследовательские институты и 

организации, занимающиеся разработкой, проектированием и эксплуатацией 

производств растительных масел, например, НИИ жиров (г. Санкт-Петербург).

Степень обоснованности научных положений, выводов и 

рекомендаций, сформулированных в диссертации

Достоверность и обоснованность основных положений и выводов 

диссертации подтверждаются: 1) корректным использованием методологии 

научного исследования, объективных законов природы, методов физического и 

математического моделирования; 2) согласованностью теоретических 

результатов и экспериментальных данных, полученных с использованием 

современных методов измерения и сертифицированных приборов, с известными 

литературными данными.

Степень достоверности результатов проведённых исследований 

подтверждается проработкой литературных источников по теме диссертации, 

постановкой необходимого числа экспериментов, применением современных 

инструментальных методов анализа, публикацией основных положений 

диссертации в рецензируемых научных журналах. Для математической 

обработки результатов исследований использованы пакеты прикладных 

программ. Основные положения, выводы и рекомендации прошли апробацию 

на симпозиумах и научно-технических конференциях международного и 

всероссийского уровня, отчетных научных конференциях ФГБОУ ВО «ВГУИТ» 

за 2014-2018 гг.

Обоснованность результатов, выдвинутых соискателем, основывается на 

согласованности данных эксперимента и расчетных данных, полученных с 

использованием математической модели. Адекватность математической модели 

проверяли по обширному массиву экспериментальных данных, полученных в ходе



проведенных экспериментальных исследований на экспериментальной установке. 

Среднеквадратичное отклонение расчетных по модели от экспериментальных 

данных не превышает 20%.

С учетом изложенного, считаем, что работа обладает теоретической 

и практической новизной, а результаты и основные выводы следует считать 

достоверными и обоснованными.

Общая характеристика работы

Диссертация состоит из введения, шести глав, основных выводов и 

результатов, списка литературы и приложений. Работа изложена на 161 

странице машинописного текста, содержит 57 рисунков и 22 таблицы. Список 

литературы включает 170 наименований, в том числе 30 на иностранных 

языках.

Во введение обоснована актуальность темы диссертационной работы, 

сформулированы цели, задачи, научная новизна и практическая значимость 

выполненных исследований.

В первой главе дана краткая характеристика сафлора, проведен обзор и 

анализ литературных источников, теоретических и экспериментальных данных 

о современном состоянии технологий получения сафлорового масла, приведен 

обзор современных конструкций маслопрессов, технологических линий 

производства сафлорового масла и анализ математических моделей процесса 

прессования.

На основании проведенного анализа обоснован выбор объекта 

исследования, сформированы цели и задачи диссертационной работы и 

определены методы их решения.

Во второй главе были изучены реологические характеристики 

исследуемого сафлорового масла, что позволило определить оптимальные 

технологические режимы прессования и влияние температуры на выход масла.

В третьей главе приведены экспериментальные исследования кинетики 

процесса получения сафлорового масла из семян сафлора с наложением 

ультразвука. Исследован характер изменения величины сечения отверстия для 

вывода жмыха.



Определены рациональные значения, влияющие на протекание процесса 

прессования: частота и амплитуда ультразвука, а также давление, создаваемое в 

зеерной камере пресса.

В четвертой главе приведена математическая модель процесса работы 

одношнекового пресса, которая позволяет установить характер изменения 

скорости истечения жмыха и с приемлемой для практики точностью описывает 

процесс прессования зерна сафлора.

В пятой главе определены органолептические и физико-механические 

показатели сафлорового масла (вкус, цвет, запах и прозрачность). Согласно 

полученным данным, исследуемый образец полностью соответствует 

требованиям стандарта к  нерафинированному сафлоровому маслу по 

прозрачности, запаху и вкусу.

Определен жирнокислотный состав сафлорового масла, полученного при 

разных технологических режимах.

В шестой главе дано описание разработанной конструкции маслопресса и 

технологической схемы линии, реализующей технологию получения 

сафлорового масла и использованием ультразвука.

Выводы  в полном объеме отражают содержание диссертации и 

оформлены в соответствии и требованиями ВАК.

Представленная диссертация является научно-квалификационной работой 

и может считаться завершенным научным трудом.

Критические замечания

1. Слабым местом в обосновании актуальности диссертации следует 

считать отсутствие подтверждения ее проведения в соответствии с программами 

Министерства образования и науки РФ в рамках базовой части 

государственного задания, "У.М.Н.И.К.", РФФИ, РНФ и т.п.

2. Неясно, по каким причинам автор не приводит в диссертации методику 

технологического расчета предлагаемого маслопресса с использованием 

математической модели, данные о влиянии степени измельчения 

экструдированного жмыха на эффективность процесса отжима масла.



3. Непонятно, почему автор не защищает новизну математического 

моделирования процесса прессования зерна сафлора свидетельством о 

государственной регистрации программ для ЭВМ.

4. Сравнительный анализ качества сафлорового и подсолнечного масел 

следовало бы проводить по анизидоновому числу, которое характеризует 

степень окисления продукта.

5. В списке литературных источников отсутствуют научные труды 

ведущего в России НИИ жиров (г. Санкт-Петербург).

6. В диссертации не приводятся сведения о том, за счет каких факторов 

достигается низкая технологическая себестоимость салфорового масла?

7. Согласно техническому регламенту Таможенного союза ТР ТС 

024/2011 («Технический регламент на масложировую продукцию») необходимо 

было бы определить трансизомеры жирных кислот, а с точки зрения 

безопасности сафлорового масла необходимо иметь в наличии данные по 

трансизомерам и ГМО.

Указанные замечания в целом не влияют на общую ее положительную 

оценку. Диссертационная работа Берестового Алексея Андреевича является 

законченной научно-квалификационной работой, в которой содержатся новые 

подходы к решению задач.

Оформление диссертации соответствует Национальному стандарту РФ 

ГОСТ Р 7.0.11-2011 «Диссертация и автореферат диссертации. Структура и 

правила оформления». М.: Стандартинформ, 2012.

Автореферат диссертации выполнен с соблюдением установленных 

требований и правильно отражает содержание диссертации. Основные 

результаты диссертационной работы Берестового А.А. опубликованы в 11 

работах, в том числе -  в 6 статьях в рецензируемых научных журналах из 

перечня ВАК.

Заключение

Считаем, что диссертационная работа отвечает требованиям п.9 

действующего Положения о порядке присуждения ученых степеней, а ее автор 

Берестовой Алексей Андреевич заслуживает присуждения ученой степени 

кандидата технических наук по специальности 05.18.12 — Процессы и аппараты



пищевых производств за самостоятельно выполненную научную работу, в 

которой изложены новые научно-обоснованные технические и технологические 

решения -  свойства и режимы функционирования технологического процесса 

получения сафлорового масла на одношнековом прессе с использованием 

ультразвука, оснащенного современными машинами и аппаратами, - имеющие 

существенное значение для развития страны.

Отзыв на диссертацию и автореферат обсуждены на совместном 

заседании кафедр "Технологии и оборудование пищевых и химических 

производств" и "Компьютерно-интегрированные системы в машиностроении" 

ФГБОУ ВО «Тамбовский государственный технический университет» 

«____ »_____________ 2018 г., протокол № ____ .
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