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О присуждении Шубкину Сергею Юрьевичу, гражданину Россий-

ской Федерации, ученой степени кандидата технических наук. 

Диссертация «Научное обеспечение процесса электростатического 

копчения рыбопродуктов в аппарате с вращающимся барабаном» по 

специальности 05.18.12 – «Процессы и аппараты пищевых производств» 

принята к защите 23 апреля 2018 г., протокол № 111 диссертационным сове-

том Д 212.035.01 на базе Федерального государственного бюджетного обра-

зовательного учреждения высшего образования «Воронежский государ-

ственный университет инженерных технологий» Министерства образования 

и науки Российской Федерации, 394036, Воронеж, проспект Революции,  

д. 19, № 1634-865 от 06.07.2007 г. 

Соискатель Шубкин Сергей Юрьевич 1992 года рождения. В 2014 

году окончил Федеральное государственное бюджетное образовательное 

учреждение высшего профессионального образования «Воронежский госу-

дарственный университет инженерных технологий» по специальности «Ма-

шины и аппараты пищевых производств». В 2014 году зачислен в аспиранту-

ру Федерального государственного бюджетного образовательного учрежде-

ния высшего образования «Воронежский государственный университет ин-

женерных технологий» (приказ о зачислении № 11 39/асп. от 19.09.2014.) по 

настоящее время. За период обучения в аспирантуре Федерального государ-
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ственного бюджетного образовательного учреждения высшего образования 

«Воронежский государственный университет инженерных технологий» со-

искатель освоил программу подготовки научно-педагогических кадров. 

Диссертация выполнена на кафедре «Машины и аппараты пищевых 

производств» в Федеральном государственном бюджетном образовательном 

учреждении высшего образования «Воронежский государственный универ-

ситет инженерных технологий» Министерства образования и науки Россий-

ской Федерации. 

Научный руководитель – гражданин РФ доктор технических наук, 

доцент Шахов Сергей Васильевич, Федеральное государственное бюджетное 

образовательное учреждение высшего образования «Воронежский государ-

ственный университет инженерных технологий», кафедра «Машины и аппа-

раты пищевых производств», профессор. 

Официальные оппоненты: 

1. Ершов Александр Михайлович гражданин РФ, заслуженный ра-

ботник рыбного хозяйства РФ, член международной академии холода, член 

международной академии наук высшей школы, доктор технических наук, 

профессор, ООО «Айсберг-Норд», главный научный сотрудник. 

2. Похольченко Вячеслав Александрович гражданин РФ, кандидат 

технических наук, доцент, Федеральное государственное бюджетное образо-

вательное учреждение высшего образования «Мурманский государственный 

технический университет», кафедра технологического и холодильного обо-

рудования, заведующий кафедрой. 

Ведущая организация – Федеральное государственное бюджетное об-

разовательное учреждение высшего образования «Калининградский государ-

ственный технический университет», г. Калининград в своем положительном 

заключении, подписанном Мезеновой Ольгой Яковлевной, доктором тех-

нических наук, почетным работником высшего образования РФ, почетным 

работником рыбного хозяйства России, профессором, кафедра пищевой био-

технологии, заведующая кафедрой, указала, что диссертационная работа 
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Шубкина С.Ю. является самостоятельно выполненным и завершенным ис-

следованием, содержащим научно обоснованные технические и технологиче-

ские решения, внедрение которых внесет существенный вклад в развитие 

теории и практики процесса копчения. 

Соискатель имеет 33 опубликованные работы, в том числе по теме дис-

сертации: 5 работ, опубликованных в рецензируемых научных изданиях (объем 

6,58 условно-печатных листов, доля соискателя от 25 до 50 %), 18 статей (объем 

4,8 условно-печатных листов, доля соискателя от 25 до 50 %) и 4 тезиса 

докладов (объем 0,7 условно-печатных листов, доля соискателя от 25 до 50 %), 

5 патентов на изобретение РФ (доля соискателя от 25 до 50 %) и 1 патент на по-

лезную модель РФ (доля соискателя 25 %). 

Наиболее значимые работы по теме диссертации: 

1. Шахов, С. В. Установка с внутренней подачей дыма для получения 

копченых экструдированных продуктов [Текст] / С. В. Шахов, И. Н. Сухарев, 

С. Ю. Шубкин, О. В. Мальцева, А. А. Ракитянский // М: Мясная индустрия. 

– 2015. – № 5. – С. 44 – 46 (1,25 п. л., лично соискателем 0,25 п. л.). 

2. Шахов, С.В. Математическая модель процесса теплообмена в дымо-

генераторе между газом, насадкой и материалом в барабане [Электронный 

ресурс] / С.В. Шахов, О.В. Мальцева, И.Н. Сухарев, С. Ю. Шубкин // Со-

временные проблемы науки и образования. - 2015. - № 1-2. - URL: 

https://www.science-education.ru/ru/article/view?id=20124 (1,45 п. л., лично со-

искателем 0,45 п. л.). 

3. Шахов, С.В. Разработка датчика оптической плотности для исследо-

вания дымовоздушной смеси [Электронный ресурс] / С.В. Шахов, О.В. 

Мальцева, И.Н. Сухарев, С. Ю. Шубкин // Современные проблемы науки и 

образования. - 2015. - № 2-2. - URL: https://www.science-

education.ru/ru/article/view?id=22045 (1,65 п. л., лично соискателем 0,45). 

4. Шахов, С.В. Установка электростатического копчения с индуктив-

ным подводом энергии при дымогенерации в среде инертного газа [Текст] / 

С. В. Шахов, О. В. Мальцева, И. Н. Сухарев, С. Ю. Шубкин // Научный 

https://www.science-education.ru/ru/article/view?id=20124
https://www.science-education.ru/ru/article/view?id=22045
https://www.science-education.ru/ru/article/view?id=22045
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журнал НИУ ИТМО. Серия: Процессы и аппараты пищевых производств. – 

2015. – № 4. – С. 123-131 (1,35 п. л., лично соискателем 0,35 п. л.). 

5. Шахов, С.В. Установка для получения копченых мясных изделий с 

внешней подачей коптильных ароматизаторов [Текст] / С. В. Шахов,  

С. Ю. Шубкин, И. Н. Сухарев // Фундаментальные исследования. – 2016. - 

№ 3-1. – С. 72 – 75 (1,55 п. л., лично соискателем 0,45 п. л.). 

На диссертацию и автореферат поступило 8 отзывов. Все отзывы по-

ложительные. 

Отзывы прислали: 

1. Доктор технических наук, профессор кафедры «Технологические 

машины и оборудование» ФГБОУ ВО «Астраханский государственный тех-

нический университет» Алексанян Игорь Юрьевич. Замечания: в авторефе-

рате не произведен сравнительный анализ сроков хранения мяса толстолоби-

ка, выработанного по традиционной и предлагаемой технологиям. 

2. Доктор технических наук, профессор кафедры «Технология пищевых 

и перерабатывающих производств» АО «Казахского агротехнического уни-

верситета имени Сакена Сейфуллина» Алтайулы Сагымбек. Замечания: в ав-

тореферате отсутствует описание запатентованной конструкции установки 

для проведения процесса электростатического копчения продуктов с приме-

нением режима постоянного перемешивания. Как перенести полученные ре-

зультаты математического моделирования и экспериментальных исследова-

ний на промышленные коптильные установки? 

3. Доктор технических наук, профессор кафедры «Технология хране-

ния и переработки сельскохозяйственной продукции» ФГБОУ ВО «Воронеж-

ский государственный аграрный университет имени императора Петра I» 

Глотова Ирина Анатольевна. Замечания: с какими анатомическими участка-

ми толстолобика были проведены микробиологические исследования (рис. 6, 

стр. 10). Насколько универсальны предлагаемые Вами технические подходы 

по совершенствованию способов копчения по отношению к другим продук-

там животного происхождения? 
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4. Заслуженный деятель науки РФ, доктор технических наук, профес-

сор кафедры «Технологическое оборудование и системы жизнеобеспечения» 

ФГБОУ ВО «Кубанский государственный технологический университет» 

Кошевой Евгений Пантелеевич. Замечания: название рисунка 9 дано не пол-

ностью. Оформление рисунков выполнено неаккуратно - отсутствуют назва-

ния осей, что затрудняет восприятие. 

5. Доктор технических наук, профессор, член-корреспондент Нацио-

нальной Академии Наук Республики Казахстан, заместитель генерального 

директора по научной работе Казахского НИИ механизации и электрифика-

ции сельского хозяйства Оспанов Асан Бекешович. Замечания: в диссертации 

имеются некоторые стилистические неточности, повторы. 

6. Доктор технических наук, профессор кафедры «Теплосиловые уста-

новки и тепловые двигатели» ФГАОУ ВО «Санкт-Петербургский государ-

ственный университет промышленных технологий и дизайна» Пеленко Ва-

лерий Викторович. Замечания: в названии диссертационного исследования в 

качестве объекта автором указаны «рыбопродукты», тогда как в тексте тако-

вым является только «мясо толстолобика». На наш взгляд, допущения автора 

при постановке задачи математического моделирования не учитывают нали-

чие в продукте сконденсировавшейся влаги. 

7. Декан факультета прикладной математики, информатики и механи-

ки, зав. кафедрой математического и прикладного анализа, доктор физико-

математических наук, профессор ФГБОУ ВО «Воронежский государствен-

ный университет» Шашкин Александр Иванович. Замечания: представлению 

экспериментальных данных, описанных во второй и третьей главах, должно 

было бы предшествовать теоретическое исследование, представленное в гла-

ве четыре, что позволило бы уменьшить объем экспериментальной части ра-

боты. Автор разработал новый процесс, но не оценил его по параметрам 

надежности, управляемости, устойчивости и стабильности. 

8. Кандидат технических наук, доцент кафедры «Организация связи (и 

техническая эксплуатация средств связи)», ВУНЦ ВВС «Военно-воздушная 

академия имени профессора Н.Е. Жуковского и Ю.А. Гагарина» Ященко 

Сергей Михайлович. Замечания: в автореферате отсутствуют положения, вы-
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носимые на защиту. Нет данных об авторском вкладе соискателя в общем 

объеме публикаций. 

Выбор официальных оппонентов и ведущей организации обосновыва-

ется их высокой компетенцией, достижениями в данной отрасли науки, науч-

ными публикациями в соответствующей сфере исследования. 

Диссертационный совет отмечает, что на основании выполненных со-

искателем исследований: 

разработана концепция научного обеспечения высокоэффективного 

способа электростатического копчения рыбопродуктов в аппарате с вращаю-

щимся барабаном, приводящая к сокращению продолжительности процесса и 

повышению показателей качества готовых продуктов за счет интенсификации 

осаждения компонентов дыма на поверхности рыбопродуктов; 

предложен способ равномерного распределения концентрации фе-

нольных соединений в технологии копчения рыбопродуктов посредством 

применения режима постоянного перемешивания, повышающий эффектив-

ность насыщения продуктов ароматом дыма; 

доказана перспективность использования новых идей в науке, связан-

ных с разработкой оригинального метода математического описания процес-

са электростатического копчения в аппарате с вращающимся барабаном; 

введены и обоснованы рациональные технологические режимы прове-

дения процесса электростатического копчения рыбопродуктов в аппарате с 

вращающимся барабаном. 

Теоретическая значимость исследования обоснована тем, что: 

доказаны основные гипотезы при разработке методов математического 

описания процесса электростатического копчения в аппарате с вращающимся 

барабаном, основанных на решении однопараметрической модели с фактора-

ми, характеризующими гидродинамические условия проницаемости коптиль-

ных компонентов через слой рыбопродуктов по длине коптильной камеры; 

применительно к проблематике диссертации результативно (эффектив-

но, то есть с получением обладающих новизной результатов) использован ком-

плекс существующих базовых методов исследования, в т. ч. эксперименталь-

ных методик по определению кинетики процесса электростатического копчения 
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рыбопродуктов в аппарате с вращающимся барабаном, с целью выявления рас-

пределения коптильных компонентов в продукте, определения энергетической 

эффективности установки для электростатического копчения рыбопродуктов с 

применением режима постоянного перемешивания посредством эксергетиче-

ского анализа, исследования комплексных показателей насыщения ароматом 

дыма рыбопродуктов по методологии «электронный нос»; 

изложены аргументы и доказательства интенсификации процесса элек-

тростатического копчения рыбопродуктов в аппарате с вращающимся барабаном 

на основе комбинированных режимов насыщения ароматом дыма продуктов; 

раскрыты существенные проявления теории при создании коптиль-

ных аппаратов, которые могут работать, используя электростатическое поле 

и режим постоянного перемешивания; 

изучено влияние кинетических закономерностей насыщения рыбопро-

дуктов фенолами при различной частоте вращения коптильной камеры на 

показатели качества готовой продукции; 

проведена модернизация существующих математических моделей, усо-

вершенствованы уравнения и получены численные значения по распределению 

концентрации коптильных компонентов в процессе электростатического копче-

ния рыбопродуктов с применением режима постоянного перемешивания. 

Значение полученных соискателем результатов исследования для 

практики подтверждается тем, что: 

разработаны и внедрены оригинальные конструкции установок  

(пат. на изобретение РФ № 2551566, 2581008, 2555575, 2602755; пат. на по-

лезную модель РФ № 160897) и способ автоматического управления процес-

сом электростатического копчения (№ 2595176); 

определены рациональные технологические параметры процесса элек-

тростатического копчения в аппарате с вращающимся барабаном, при кото-

рых содержание фенолов в продукте можно считать оптимальным; 

создана система практических рекомендаций по использованию кон-

струкций аппаратов, которые могут работать, используя электростатическое 

поле и режим постоянного перемешивания, обеспечивающих оптимальные 

режимы воздействия диффузионных процессов через слой рыбопродукта; 
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представлены предложения по дальнейшему совершенствованию 

процесса электростатического копчения рыбопродуктов с применением ре-

жима постоянного перемешивания и т.п., позволяющие увеличить ассорти-

мент копченных рыбных изделий. 

Другие научные достижения, свидетельствующие о научной новизне и 

значимости полученных результатов: получено 5 патентов на изобретения РФ и 

1 патент на полезную модель РФ. 

Оценка достоверности результатов исследования выявила: 

для экспериментальных работ результаты получены на сертифици-

рованном оборудовании, показана воспроизводимость результатов в иссле-

дуемом диапазоне параметров эксперимента; 

теория построена на известных и проверяемых данных, согласующих-

ся с опубликованными экспериментальными данными по теме диссертации; 

идея базируется на анализе передового опыта теоретических и прак-

тических исследований отечественных и зарубежных ученых; 

использованы сравнения авторских результатов и информации, полу-

ченной ранее, по рассматриваемой тематике; 

установлено качественное и количественное совпадение результатов, 

полученных автором, с результатами аналогичных исследований, ранее 

опубликованными в научно-технической литературе. Основные положения и 

результаты диссертационной работы доложены и обсуждены на междуна-

родных, всероссийских и региональных научно-технических и научно-

практических конференциях; 

использованы современные методики сбора и обработки эксперимен-

тальных данных, позволяющие повысить воспроизводимость и объективность 

исходных данных, сократить продолжительность проведения исследований. 

Личный вклад соискателя состоит в непосредственном его участии 

на всех этапах выполнения научно-исследовательской работы; освоении ме-

тодик проведения экспериментальных исследований; разработке и создании 

экспериментальной установки для электростатического копчения с примене-

нием режима постоянного перемешивания, выполненных лично автором; в 

апробации результатов исследований. Соискателем выявлены кинетические 
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закономерности процесса электростатического копчения в аппарате с вра-

щающимся барабаном; экспериментально определены и обоснованы рацио-

нальные технологические режимы копчения, при которых содержание фено-

лов в продукте можно считать оптимальным. Соискатель принимал непо-

средственное участие в разработке математической модели, позволяющей 

определить распределение различных факторов по длине коптильной каме-

ры, таких, как распределение концентрации коптильных компонентов, рас-

пределение линейной плотности тока; в подготовке к патентованию устано-

вок для электростатического копчения с применением режима постоянного 

перемешивания; в определении показателей качества готового продукта. 

Диссертант выполнил эксергетический анализ установки для электростатиче-

ского копчения рыбопродуктов в аппарате с вращающимся барабаном. 

На заседании 27 июня 2018 года диссертационный совет принял реше-

ние присудить Шубкину Сергею Юрьевичу ученую степень кандидата тех-

нических наук. 

При проведении тайного голосования диссертационный совет в количе-

стве 15 человек, из них 15 докторов наук по специальности 05.18.12, участво-

вавших в заседании, из 21 человека, входящего в состав совета, проголосовали: 

«за» – 15, «против» – нет, недействительных бюллетеней – нет. 

 

Председатель совета 

по защите диссертаций 

на соискание ученой степени 

кандидата наук, на соискание 

ученой степени доктора наук Д 212.035.01, 

д.т.н., профессор                                                                              А. Н. Остриков 

 

Ученый секретарь совета 

по защите диссертаций 

на соискание ученой степени 

кандидата наук, на соискание 

ученой степени доктора наук Д 212.035.01, 

д.т.н., доцент                                                                                      Л. Н. Фролова 

 

«27» июня 2018 г. 

 


