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УТВЕРЖДАЮ

Врио директора по научной 
работе
ВНИИПБТ - филиала ФГБУН 
«ФИЦ

ОТЗЫВ
ведущей организации ВСЕРОССИЙСКИЙ НАУЧНО- 
ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКИЙ ИНСТИТУТ ПИЩЕВОЙ 

БИОТЕХНОЛОГИИ -
филиал Федерального государственного бюджетного учреждения науки 

Федерального исследовательского центра 
питания, биотехнологии и безопасности пищи (г. Москва) 

на диссертационную работу Тихоновой Яны Владимировны на тему: 
«Медьсодержащие биологически активные соединения: получение 

органической формы, свойства и перспективы применения в технологии 
пищевых продуктов», представленной на соискание ученой степени 

кандидата технических наук по специальности: 05Л8.07 -  
«Биотехнология пищевых продуктов и биологических активных

веществ»

Оценка актуальности темы диссертационной работы
Приоритетным направлением социально-экономической политики 

государства является сохранение и укрепление здоровья населения, 
профилактика заболеваний за счет развития производства пищевых продуктов 
функционального назначения и биологически активных веществ к пище; 
разработка и внедрение в пищевую промышленность инновационных 
технологий, обеспечивающих качество и безопасность.

Последнее тесно связано с хранимостью полуфабрикатов и продуктов, 
т.е. максимальным снижением общей и специфической микрофлоры, а также 
введением в состав микронутриентов для повышения устойчивости организма 
человека к факторам риска и опасностям.

Одним из основных путей преодоления резистентности 
микроорганизмов и повышения защитных свойств организма человека
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является разработка новых продуктов синтеза биологически активных 
соединений органической формы, содержащих жизненноважные металлы, и 
создание на их основе биоразлагаемых защитных покрытий, дисперсных 
систем и других форм, приемлемых для практического применения в 
технологии пищевых продуктов, выгодных с экономической точки зрения. 
Безусловно, представляют интерес новые биологически активные вещества 
сравнимые по действию с биологической активностью фармпрепаратов. 
Потребление биологически активных веществ в составе пищевого рациона 
позволит быстро компенсировать дефицитные вещества и обеспечить 
физиологическую потребность человека с одновременным созданием 
ассортиментных линеек безопасных и качественных пищевых продуктов. В 
связи с этим тему диссертации, выбор объектов исследования, следует 
признать актуальными, так как они отвечают положениям Государственной 
политики РФ в области здорового питания населения и Комплексной 
программы развития биотехнологий в РФ на период до 2020 года.

Степень обоснованности и достоверности научных положений, 
выводов и рекомендаций

Диссертация Тихоновой Я.В. является законченным научным 
исследованием. Достоверность результатов, полученных Тихоновой. Я.В. в 
процессе выполнения диссертационной работы, подтверждена большим 
объемом материалов аналитических и экспериментальных исследований с 
использованием современных методов, а также математической и 
статистической обработкой результатов.

Степень обоснованности и достоверности полученных результатов 
следует оценить в целом положительно, так как теоретические положения 
базируются на классических естественнонаучных законах, не противоречат им 
результаты, полученные при достаточной повторности проведения 
экспериментов, которые выполнены с использованием современных, в том 
числе инструментальных, методов исследования как наиболее объективных. К 
достоинствам можно отнести огромный объём исследований в опытах in vivo 
при доказательстве биологических эффектов.

Выводы по диссертации и отдельные её фрагменты связаны с 
поставленными задачами и в совокупности свидетельствуют о достижении 
поставленной цели. Практические рекомендации сформулированы в 
соответствии с теоретическим обоснованием и показаны на примерах 
конкретных технологий пищевых продуктов с высоким уровнем качества, 
пролонгированным сроком хранения, коррекцией физиологических состояний 
пищевого статуса, при недостатке меди в рационах.

Научная новизна работы
Соискателем обобщены результаты информационно-патентного поиска, 

экспериментально доказана целесообразность получения органической 
формы медьсодержащих соединений путем биохимического синтеза, 
обладающих биологической активностью доказанной in vitro и in vivo.

Основываясь на отсутствии отрицательного влияния медьсодержащих 
соединений на морфологию органов и биохимические показатели крови



экспериментальных животных, малой токсичности, стимулирующем действии 
на формирование гуморального и клеточного иммунитета, проявлении 
антигипоксантного действия дана оценка их безопасности, что открывает 
реальные перспективы использования их в технологиях пищевых продуктов 
для пролонгирования сроков хранения и эффекта функциональных свойств, в 
том числе, лечебно-профилактического назначения. Соискателем 
установлено, что медьсодержащие соединения не оказывают отрицательного 
действия на функционально-технологические и органолептические свойства 
пищевых систем, снижают бактериальную обсемененность полупродуктов и 
продуктов.

Диссертант обосновал возможность получения и применения 
глицерогелей, обогащенных медьсодержащими соединениями, 
проявляющими антимикробную и противовоспалительную активность, не 
обладающих раздражающим и аллергизирующим действием на кожу и 
конъюнктиву экспериментальных животных для увеличения сроков годности 
продуктов на 30-40% и не влияющих на органолептические показатели 
опытных образцов.

С целью повышения биологической ценности, обеспечения 
пролонгированных сроков хранения, оздоровительной направленности, 
расширения ассортимента и нетрадиционного решения проблемы сокращения 
количества бытовых отходов, волнующей весь цивилизованный мир 
диссертант обосновал предложенные модифицированные рецептуры пищевых 
коллагеновых дисперсий для мясных полуфабрикатов и мясных субпродуктов, 
а также карамели лечебно-профилактического назначения, содержащих 
органические медьсодержащие биологически активные добавки.

Структура и объем работы
На рассмотрение представлена диссертационная работа, состоящая из 

введения, обзора литературы, экспериментальной части, выводов и 
приложений. Текст работы изложен на 231 странице печатного текста, 
содержит 24 рисунка, 45 таблиц, список литературы включает 243 источника. 
Автореферат изложен на 20 страницах, содержит 2 таблицы, 3 рисунка, 
выводы и список наиболее значимых работ, опубликованных по теме 
диссертации.

Во введении представлено обоснование направления исследований, их 
актуальность.

В первой главе обобщена информация о роли биологически активных 
добавок в профилактике нарушения пищевого статуса, так как в настоящее 
время многие заболевания человека находятся в тесной связи с характером его 
питания и обусловлены дефицитом незаменимых факторов питания, микро- и 
макроэлементов (железа, меди, йода и т.д.). Обращено внимание на поиск 
новых, доступных биологически активных соединений, совершенствование 
технологий их получения и расширение ассортимента пищевых 
полупродуктов и продуктов, полимерных пищевых покрытий, обогащенных 
эссенциальными компонентами, предназначенными для ликвидации 
алиментарно-дефицитных состояний различных групп населения. Анализ



имеющейся информации по научному направлению позволил диссертанту 
сформулировать цель и задачи, с трактовкой которых можно согласиться.

Во второй главе представлена структурно-логическая схема 
проведения исследований, приведены физико-химические и технологические 
свойства объектов исследований, дана их общая характеристика. Дано 
описание методов реализации экспериментальных работ, включая общие и 
специальные, а также применяемые методы математической обработки 
результатов исследований.

В третьей главе представлены результаты экспериментальных 
исследований по получению органических производных меди (II) и изучению 
их биологической активности, что является первоочередной задачей в связи с 
возможностью их практического использования, а также теоретического 
обоснования направленного получения биологически активных веществ с 
новыми свойствами. Автор корректно привел подробные условия постановки 
сравнительных экспериментов с доказательством структурных особенностей 
и размерных характеристик, а также полученной молекулярной формы 
биологически активного соединения при участии антибиотиков, разрешенных 
к применению в пищевых технологиях, и жизненно необходимого металла 
меди путём биохимического синтеза.

В главе обоснованы и приведены параметры и режимы получения 
медьсодержащего биологически активного соединения при реализации 
технологической схемы с применением специального устройства, имеющего 
новизну технического решения (патент РФ 154888).

Экспериментально установлено отсутствие отрицательного воздействия 
на морфологическую структуру кожи и внутренних органов животных в 
опытах in vivo и на динамику биохимических изменений показателей крови 
экспериментальных животных.

В четвертой главе приведены результаты определения биологического 
действия медьсодержащих биологически активных соединений на состояние 
организма теплокровных животных. Установлено, что они проявляют 
выраженную антимикробную и противогрибковую активность, более 
широкий спектр действия in vitro и in vivo, относятся к классу малоопасных 
веществ, повышают иммуномодулирующее действие и оказывают защитный 
эффект, проявляя противогипоксическую активность, что открывает широкие 
перспективы применения их в качестве биологически активных веществ в 
пищевых системах.

В пятой главе изложены результаты разработки рецептурно­
компонентных решений и технологий получения глицерогелей 
иммобилизированных медьсодержащими соединениями. Представлена их 
выраженная противомикробная активность и результаты, подтверждающие их 
безопасность, т.е. отсутствие раздражающего и аллергизирующего действия 
на кожу и конъюнктиву глаза в опытах in vivo. Приведены рецептуры и 
технология получения биодеградируемой полимерной пленки с 
медьсодержащими биологически активными соединениями. Оценены их 
свойства, физико-химические показатели и выраженная пленкообразующая



способность, что повышает интерес использования их в качестве пищевых 
пленочных покрытий.

Приведены результаты исследований пищевых защитных покрытий на 
основе коллагена, содержащих медьсодержащие соединения, в технологии 
мясных полуфабрикатов и субпродуктов, обеспечивающих качество 
продуктов питания быстрого приготовления, микробиологическую стойкость, 
привлекательный внешний вид и не требующих условий утилизации.

Представлены результаты исследования разработки состава и 
технологии получения лечебно-профилактической карамели, содержащей 
биологически активные соединения меди (II), обеспечивающей повышение 
биологической ценности, расширение ассортимента и придания лечебно­
профилактических свойств.

Выводы и предложения соответствуют поставленным целям и задачам 
работы, полностью основываются на результатах исследований и сведениях, 
приведенных в диссертации.

В приложении приведены ПК спектры, доказывающие молекулярную 
структуру синтезированных соединений, патенты, дипломы выставочных 
центров и конференций.

Теоретическая и практическая значимость работы
Полученные в диссертационной работе Тихоновой Я.В. результаты 

имеют теоретическое и практическое значение для развития науки в области 
прикладной биотехнологии и химии пищи, пищевых биологически активных 
соединений, их обобщение позволило сформировать новые знания, которые 
используются в образовательном процессе.

Получены молекулярно-органические формы медьсодержащих 
соединений в разработанных условиях биохимического синтеза. Полученные 
медьсодержащие биологически активные соединения безопасны и 
перспективны в технологии пищевых продуктов.

Предложены модифицированные рецептуры глицерогелей пищевых 
коллоидных дисперсий, биодеградируемых полимерных покрытий и лечебно­
профилактических карамелей с медьсодержащими биологически активными 
соединениями.

Новизна решений подтверждена двумя патентами РФ (№ 154888, 2015 г, 
№2481835,2013 г.).

Материалы диссертационного исследования внедрены и используются в 
учебном процессе при чтении лекций и проведении лабораторных работ при 
подготовке бакалавров и магистров направлений 19.06.01 «Промышленная 
экология и биотехнология» и 18.03.01 «Химическая технология» КГМУ.

Результаты опытно-лабораторных апробаций плёночных материалов в 
технологии мясных полуфабрикатов доказывает реальную возможность 
применения в промышленных условиях. При этом срок хранения может быть 
увеличен на 30-40%.

Введение медьсодержащих биологически активных соединений в 
рецептурно-компонентный состав смеси для производства карамели показало



положительные результаты при оценке качественных показателей и 
биологического действия.

Соответствие диссертации специальности
Диссертационная работа Тихоновой Я.В. по содержанию и результатам 

выполненных работ соответствует паспорту заявляемой специальности: 
05.18.07 -  «Биотехнология пищевых продуктов и биологических активных 
веществ», а именно п.п. 13,14,15.

Публикации
По теме диссертации опубликовано 22 научные работы, из них 4 статьи 

в журналах, рекомендованных ВАК Минобрнауки РФ, 16 статей в изданиях 
РИНТТ и тезисы конференций различного уровня, 2 патента РФ на 
изобретения.

Соответствие автореферата основным положениям
Автореферат оформлен в соответствии с требованиями ВАК 

Минобрнауки РФ и полностью отражает содержание диссертации.
Общие замечания
1. При формулировании степени проработанности темы необходимо 

было бы упомянуть работы и авторов международного уровня (стр. 4 
автореферата).

2. Несмотря на соответствующие имеющиеся в диссертации сведения, в 
автореферате практически отсутствуют описание научной новизны 
применительно к установленным закономерностям и явлениям в области 
применения в технологии пищевых продуктов (мясные полуфабрикаты, 
субпродукты и карамели) -  стр. 4-5 автореферата.

3. Несмотря на наличие экспериментально-исследовательских 
фрагментов в диссертации, в автореферате не описаны и не приведены 
технологические схемы получения пищевых продуктов с применением 
разработанных биологически активных соединений. Осталось неясным какова 
форма и способ внесения синтезированных новых медьсодержащих 
соединений в пищевые системы? Проверялась ли их стабильность при 
воздействии технологических факторов? На какой материальной базе 
проводилась опытно-лабораторная апробация предлагаемых технологических 
схем и рецептуры продуктов?

4. В приведённой схеме проведения исследований имеются неточности 
(стр. 7 автореферата).

5. По тексту диссертационной работы встречаются отдельные 
неточности, опечатки.

Отмеченные недостатки не снижают достоинств выполненной 
диссертационной работы Тихоновой Яны Владимировны и не носят 
принципиального характера, а представленные к защите результаты 
позволяют использовать их в дальнейшей образовательной, 
исследовательской и практической деятельности.

Заключение
Диссертационная работа Тихоновой Я.В. представляет собой 

завершенную научно-исследовательскую работу, выполненную на



актуальную тему «Медьсодержащие биологически активные соединения: 
получение органической формы, свойства и перспективы применения в 
технологии пищевых продуктов». Научные результаты получены лично 
соискателем и имеют существенное значение для науки и практики. Выводы, 
сделанные автором, вытекают из существ проделанной работы и достаточно 
обоснованы. Изложение материала в содержательной части диссертации в 
целом логично, целостно, научно грамотно. Стиль изложения с научной точки 
зрения достаточно корректен. Диссертационная работа Тихоновой Я.В. внесет 
существенный вклад в развитие теории и практики биотехнологий пищевых 
продуктов, обогащенных медьсодержащими биологически активными 
соединениями.

Актуальность темы, полученные результаты, научная значимость для 
науки и производства позволяют считать, что диссертационная работа 
отвечает требованиям ВАК, предъявляемым к кандидатским диссертациям в 
соответствии с п.9 «Положения о присуждении ученых степеней» (с учетом 
постановления Правительства РФ №842 от 24.09.2013 г.), а ее автор Тихонова 
Яна Владимировна заслуживает присвоения ученой степени кандидата 
технических наук по специальности: 05.18.07 -  «Биотехнология пищевых 
продуктов и биологических активных веществ».

Диссертационная работа и отзыв обсуждены и одобрены на заседании отдела 
биотехнологии ферментов, дрожжей, органических кислот и БАВ, 
протокол № 6 от 05.12.2018 г.
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