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ОТЗЫВ 

официального оппонента, научного сотрудника НУПЦТИГ ФГБОУ ВО 

«Воронежский государственный университет инженерных технологий», доктора 

технических наук Попова Евгения Сергеевича на диссертационную работу 

Тихоновой Яны Владимировны на тему: «Медьсодержащие биологически 

активные соединения: получение органической формы, свойства и перспективы 

применения в технологии пищевых продуктов», представленную на соискание 

ученой степени кандидата технических наук по специальности 05.18.07 — 

«Биотехнология пищевых продуктов и биологических активных веществ» 

 

Актуальность темы диссертационной работы. Насущность и 

неотлагательность проблемы оздоровления населения РФ путем создания 

устойчивой продовольственной базы и крупномасштабного производства 

продуктов здорового питания, в том числе функционального и 

специализированного назначения, требует обоснования и реализации новых 

подходов, принципов и методов создания пищевых сред с заданным 

физиологическим эффектом и пролонгированным сроком годности. По данным 

Федерального исследовательского центра питания, биотехнологии и безопасности 

пищи, пищевой статус населения РФ не является оптимальным и полноценным, 

что является алиментарной причиной роста патологических состояний населения. 

В настоящее время отмечается снижение содержания витаминов и минеральных 

веществ в основных их источниках – продуктах питания, вследствие применения 

интенсивных агротехнологий, что приводит к разного рода микроэлементозам, 

выражающимися в различных обменных нарушениях и аутоимунных состояниях, 

так как микроэлементы, как правило, являются активными коцентрами гормонов, 

ферментов и иных субстанций организма, регулирующих более 2000 

протекающих обменных реакций. 

В связи с этим актуальность диссертационной работы Тихоновой Я.В. не 

вызывает сомнений и согласуется с государственной политикой РФ в области 

здорового питания и комплексной программой развития биотехнологий в РФ. 
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Степень обоснованности научных положений, выводов и 

рекомендаций, их достоверность. Научные положения, выводы, вытекающие из 

результатов проведенных исследований, научно обоснованы и являются 

следствием полученных новых экспериментальных данных. Достоверность 

полученных результатов подтверждается грамотно продуманной структурой  

исследований, использованием современных методов анализа, включая обширные 

методы in vivo и измерительных приборов, согласуются с теоретическими 

концепциями, общепринятыми в данной области исследований и не вызывают 

сомнений. Основные научные положения работы широко обсуждены и одобрены 

при выступлениях соискателя на научно-практических конференциях, 

опубликованы в научных изданиях, в том числе рецензируемых ВАК 

Минобрнауки РФ. Исходя из этого научные положения, выводы и рекомендации 

диссертационной работы Тихоновой Я.П. являются обоснованными. 

Научная новизна работы. Диссертантом обоснована и экспериментально 

доказана целесообразность создания новых медьсодержащих соединений в 

органической форме путем биохимического синтеза, обладающих биологической 

активностью, подтвержденной результатами экспериментов, проведенных in vitro 

и in vivo и не проявляющих отрицательного влияния на морфологию внутренних 

органов и биохимические показатели крови в эксперименте. 

Реальные перспективы использования медьсодержащих соединений в 

пищевых технологиях в качестве безопасных  биологически активных добавок к 

пище основываются на их выраженной противомикробной и противогрибковой 

активности на биообъектах, малой токсичности, иммуномодулирующем и 

антигипотоксическом действии, что может оказать решающее значение в 

технологии получения безопасных и эффективных пищевых продуктов лечебно-

профилактического назначения с пролонгированными сроками хранения.  

С целью снижения бактериальной обсемененности продуктов питания 

диссертант предложил модифицированные технологии их получения, не 

влияющих отрицательно на функционально-технологические и 

органолептические свойства. Соискателем обоснованы технологии получения 

глицерогелей для мясных рубленных и мелкокусковых полуфабрикатов, пищевых 

дисперсий на основе коллагена, полимерных биоразлагаемых покрытий и 

карамели, обеспечивающих сохранение качества продуктов, микробиологическую 
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чистоту, лечебно-профилактическое назначение, расширение ассортимента. 

Практическая значимость и реализация результатов работы. 

Представленные соискателем результаты имеют теоретическое и практическое 

значение, направлены на расширение знаний в области прикладной 

биотехнологии, химии пищи, биологически активных веществ к пище, химии 

биоразлагаемых полимеров и применение в образовательном процессе и научно-

исследовательской деятельности. 

Медьсодержащие биологически активные  соединения в органической 

форме, полученные с применением биохимического синтеза, обладают 

биологической активностью, безопасностью в отношении живой материи, 

относятся к классу малотоксичных веществ и применимы в технологиях пищевых 

систем биокорректирующего действия с пролонгированным сроком годности. 

Предложены рецептурно-компонентные решения и технологии получения 

глицерогелей, пищевых коллагеновых дисперсий, биодеградируемых полимерных 

покрытий и леденцовой карамели, обогащенных биологически активными 

медьсодержащими соединениями. 

Новизна предложенных решений подтверждена 2 патентами РФ на 

изобретения (№ 154888 и 2481835).  

Реальная возможность применения биодеградируемых полимерных 

покрытий в пищевой промышленности доказана на конкретных примерах 

апробации в опытно-лабораторных условиях с применением мясных 

полуфабрикатов, субпродуктов, леденцовой карамели, что показывает реальную 

возможность применения в промышленных условиях. Установлена возможность 

увеличения срока годности мясных полуфабрикатов на 50 %. 

Применение медьсодержащих биологически активных веществ в 

технологии получения карамели позволило получить положительные результаты 

при оценки биологического действия. 

Материалы диссертационной работы используются в учебном процессе при 

подготовке бакалавров и аспирантов по направлениям: 18.03.01 «Химическая 

технология», 19.06.01 «Промышленная экология и биотехнологии», применяются 

при проведении лекционных и лабораторных занятий, а также при разработке  

программ дополнительного профессионального образования.  
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Соответствие диссертации специальности, по которой она 

заявлена для защиты. Диссертационная работа Тихоновой Я.В. по содержанию, 

результатам  экспериментальных исследований и практическому применению 

соответствует паспорту специальности, по которому она представлена к защите: 

05.18.07 – «Биотехнология пищевых продуктов и биологических активных 

веществ», а именно пунктам 1, 3, 7, 8, 10, 13. 

Оценка объема, структуры и содержания работы. Рассматриваемая 

диссертация состоит из введения, пяти глав, основных выводов и результатов, 

списка литературы из 243 наименований, в том 87 - на иностранных языках, 

объемом 231 страница машинописного текста, содержит 24 рисунка и 45 таблиц. 

Приложения к диссертации представлены на 18 страницах. 

Структура работы соответствует требованиям к диссертациям на соискание 

ученой степени кандидата технических наук. Диссертация написана и оформлена  

грамотно, в логично-последовательном изложении теоретических положений, 

интерпретации экспериментальных данных, научных выводов.  

Во введении обоснована актуальность темы диссертационной работы, 

сформулирована цель и задачи работы, научная новизна и практическая 

значимость выполненных исследований, сформулированы основные положения, 

выносимые на  защиту. 

В первой главе на основании анализа научной, патентной и технической 

информации, систематизированы и обобщены данные о роли биологически 

активных добавок в профилактике нарушения пищевого статуса и развития 

заболеваний, а также при недостаточном поступлении в организм макро- и 

микронутриентов. Проанализировано влияние микроэлементов, в частности, меди 

на функционирование организма человека. Оценены альтернативные варианты 

известных технологий, позволяющие максимально сохранить биологическую 

ценность и стабильность качества пищевых полуфабрикатов и продуктов при 

использовании полимерных биоразлагаемых пленок в пищевых производствах.  

Во второй главе приведены физико-химические и технологические 

свойства объектов исследования, приведена их общая характеристика,  

представлено описание методов реализации  и математической обработки 

результатов экспериментальных исследований. 

В третьей главе обоснованы и приведены режимные параметры получения 
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медьсодержащих биологически активных соединений путем 

биохимического синтеза, с характеристикой структурных и геометрических 

особенностей, физико-химических свойств, при участии органических лиганд, 

разрешенных к применению в пищевой промышленности. Приведена и описана 

технологическая схема получения с описанием этапов. 

Результаты исследований влияния медьсодержащих соединений на 

морфологию внутренних органов и динамику изменений биохимических 

показателей крови теплокровных животных в опытах in vivo позволили сделать 

вывод об их безопасности и перспективности для дальнейшего практического 

применения в пищевых технологиях. 

В четвертой главе приводится анализ результатов экспериментальных 

исследований биологической активности и токсичности медьсодержащих 

соединений. Соискателем показано, что в отношении факультативно-анаэробных 

микроорганизмов изучаемые медьсодержащие соединения проявляют 

выраженную противомикробную и противогрибковую активность, а в случае 

применения медьсодержащего соединения с 6-пенициллановой кислотой 

установлена более выраженная активность в отношении Pseudomonas aeruginosa, 

Candida albicans. Установлено иммуномодулирующее действие медьсодержащих 

соединений на показатели иммунного ответа и защитный эффект, проявляющийся 

в противогипоксическом действии сопоставимом или превышающем эффект 

препаратов сравнения, что представляет интерес для возможности их 

использования в пищевых системах. 

В пятой главе представлены результаты экспериментальных исследований 

биокорректирующих свойств медьсодержащих биологически активных 

соединений на примере конкретных перспективных производств.  

Предложены технологии получения глицерогелей, иммобилизированных 

медьсодержащими биологически активными производными, обладающих 

противомикробной и противовоспалительной активностью, слабо выраженным 

раздражающим действием, установленных в опытах in vitro и in vivo, что 

позволяет рекомендовать их для включения в лечебно-профилактические 

средства, а также для защиты пищевых систем от внешних воздействий, в 

частности микробиологических процессов. 

Соискателем представлены технологии создания биодеградируемых 
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полимерных пленок с медьсодержащими биологически 

активными соединениями. Проведенная оценка физико-химических свойств, 

способности к деградации позволяет рекомендовать данные разработки для 

применения в отрасли организации питания. 

В диссертации представлены результаты исследований по применению 

коллагеновых пленочных покрытий в технологии мясных полуфабрикатов и 

субпродуктов, обеспечивающих микробиологическую стойкость, 

привлекательный внешний вид, не требующих проведения мероприятий по 

утилизации. 

Проведены исследования в области получения лечебно-профилактических 

форм, в частности леденцовой карамели, с включением медьсодержащих 

биологически активных соединений, обладающей явно выраженным лечебно-

профилактическим действием на организм. 

Выводы логично следуют из представленных теоретических и 

экспериментальных материалов и в полном объеме отражают результаты решения 

поставленных задач, поставленных в диссертационной работе. 

В приложении приведены инфракрасные спектры, результаты по 

патентованию разработок, дипломы выставочных центров. 

Публикации. По материалам работы опубликовано 22 научных работы, в 

том числе 4 статьи в научных журналах, рецензируемых ВАК Минобрнауки РФ, 

16 публикаций в научных журналах и сборниках международных и всероссийских 

научных конференций, 2 патента РФ на изобретения. 

Соответствие автореферата основным положениям диссертации. 

Автореферат  объективно отражает содержание диссертации. Текст реферата 

логичен, противоречий и разночтений с содержанием работы нет. По 

содержанию, структуре и объему автореферат  соответствует требованиям ВАК 

Минобрнауки РФ.  

 

Замечания по диссертационной работе:  

   

1.В автореферате при изложении научной новизны, теоретической и 

практической значимости практически неконкретизированы положения, 

касающиеся установленных закономерностей и явлений при применении 
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медьсодержащих биологически активных соединений в технологии 

мясных и кондитерских изделий, что имеет место в диссертации. 

2.В диссертационной работе не приведена структурно-логическая схема 

проведения исследований, раскрывающая последовательность этапов при 

реализации поставленной цели и задач работы, что имеется в диссертации. 

3.В выводах, приведенных в работе (позиция 5) указано, что коллагеновые 

пищевые дисперсии, вводимые в состав мясных полуфабрикатов, содержат 

медьсодержащие биологически активные соединения, хотя в работе (п.5.3) при 

раскрытии сущности технологии не указано, что данные соединения вводились в 

состав полуфабрикатов, а также нераскрыта технология их внесения. 

4.При оценке срока годности разработанных новых пищевых форм неясно, 

какие показатели безопасности выступали в качестве индикаторов, позволяющих 

констатировать увеличение данного показателя. 

5.Отсутствуют сведения, касающиеся апробации заявленных пищевых форм 

в опытно-промышленных условиях. 

6.Отсутствует оценка конкурентоспособности и экономической 

эффективности внедрения разработанных технологий в производственную 

деятельность. 

7.В 5 главе, в таблицах 43, 45 приведены показатели качества сухого корма 

для собак и карамели, но не указано, каким методом получены данные – 

аналитическим или расчетным путем.  

 Указанные замечания не носят принципиального характера и не снижают 

достоинства диссертационной работы. 

 

Заключение 

 

Выполненную Тихоновой Я.В. диссертационную работу следует считать 

завершенным научным исследованием, направленным на решение актуальной 

научной проблемы. Результаты проведенных исследований позволяют реализовать 

важные положения государственной политики РФ в области здорового питания и 

комплексной программы развития биотехнологий в РФ на период до 2020 года, по 

всем рассмотренным аспектам работы имеют инновационный характер, их 

внедрение несет существенный вклад в теорию и практику биотехнологии  
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