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О присуждении Жданову Всеволоду Николаевичу, гражданину 

Российской Федерации ученой степени кандидата технических наук. 

Диссертация «Модификация творожной сыворотки с применением 

мембранных технологий для получения лактулозосодержащей пищевой 

добавки» по специальности 05.18.07 «Биотехнология пищевых продуктов и 

биологических активных веществ» принята к защите 15 февраля 2019 г. 

(протокол № 219) диссертационным советом Д 212.035.04 на базе 

федерального государственного бюджетного образовательного учреждения 

высшего образования «Воронежский государственный университет 

инженерных технологий» Министерства науки и высшего образования 

Российской Федерации, 394036, г. Воронеж, проспект Революции, д. 19, № 

98/нк от 26.01.2018 г. 

Соискатель Жданов Всеволод Николаевич, 1988 года рождения в 2008 

г. окончил Воронежский государственный университет, в 2010 г окончил 

магистратуру в Воронежском государственном университете по 

направлению 01.04.03 «Радиофизика». 

В 2018 г. соискатель освоил программу подготовки научно-

педагогических кадров в очной аспирантуре ФГБОУ ВО «Воронежский 

государственный университет инженерных технологий»(приказ о зачислении 

№ 1139/ПК от 19.09.14, приказ об отчислении №1470/ОПКВК от 31.08.18), 

работает учителем в МБОУ СОШ № 12 г. Воронежа.  

Диссертация выполнена на кафедре физики, теплотехники и 

теплоэнергетики Федерального государственного бюджетного 

образовательного учреждения высшего образования «Воронежский 

государственный университет инженерных технологий» Министерства науки 

и высшего образования Российской Федерации. 

Научный руководитель – гражданин РФ, доктор технических наук 

Титов Сергей Александрович, ФГБОУ ВО «Воронежский государственный 

университет инженерных технологий», кафедра физики, теплотехники и 

теплоэнергетики, профессор. 

Официальные оппоненты:  



Лазарев Сергей Иванович – доктор технических наук, профессор, 

ФГБОУ ВО «Тамбовский государственный технический университет», 

кафедра «Прикладная геометрия и компьютерная графика», заведующий 

кафедрой; 

Сысоева Марина Геннадьевна – кандидат технических наук, доцент, 

ФГБОУ ВО «Воронежский государственный аграрный университет имени 

Императора Петра I», кафедра технологии хранения и переработки 

сельскохозяйственного сырья, доцент  

дали положительные отзывы на диссертацию. 

Ведущая организация - федеральное государственное автономное 

образовательное учреждение высшего образования «Северо-Кавказский 

федеральный университет», г. Воронеж, в своем положительном отзыве, 

подписанном Лодыгиным Алексеем Дмитриевичем, доктором технических 

наук, доцентом, заведующим кафедрой прикладной биотехнологии указала, 

что в работе на основании анализа и обобщения результатов теоретических и 

экспериментальных исследований развиты модельные представления о 

влиянии гидратации компонентов молочной сыворотки на 

концентрационную поляризацию, определяющую характеристики 

лактулозосодержащих концентратов, а также производительность 

нанофильтрации; диссертация является завершѐнным научно-

квалификационным исследованием, выполненным на актуальную тему.  

Соискатель имеет 10 научных работ, в том числе по теме диссертации 

опубликовано 10 работ, из них в рецензируемых научных изданиях 

опубликовано 2 работы, 7 работ в материалах конференций различного 

уровня, 1 статья в научном журнале. 

Общий объем опубликованного материала составляет 2,32 п. л., 

авторский вклад –0,7 п. л. 

Недостоверные сведения об опубликованных соискателем работах в 

диссертации отсутствуют. 

Наиболее значимые работы по теме диссертации: 

1.  Титов, C.А. Получение творожной сыворотки с бифидогенными 

свойствами и ее нанофильтрационное концентрирование// C.А. Титов, В.Н. 

Жданов, К.К. Полянский, Я.В. Бреев // Сыроделие и маслоделие. - 2018.-    № 

6.- C. 29-31. 

2.  Антипова, Л.В. Использование измерений внутреннего трения 

для исследования ультра- и нанофильтрации модифицированной творожной 

сыворотки //Л.В. Антипова, С.А. Титов, В.Н. Жданов, А.Н. Карпак// Вестник 

ВГУИТ. - 2018. - № 4(80). - С. 298-303 

3.  Титов, С.А. Внутреннее трение как параметр качества пищевых 

продуктов //С.А. Титов, В.Н. Жданов, Е. В. Постовая //Материалы 

Международной научно-практической конференции «Системный анализ и 

моделирование процессов управления качеством в инновационном развитии 

АПК» - Воронеж, ВГУИТ. - 2015. - C.263  

На диссертацию и автореферат поступило 10 отзывов. Все отзывы 

положительные: 3 – без замечаний, в 7 отзывах содержатся замечания. 



Отзывы без замечаний прислали: заведующий кафедрой «Пищевых 

технологий и инжиниринга» ФГАОУ ВО «Северо-Кавказский федеральный 

университет», кандидат технических наук, доцент Оботурова Н. П., директор 

ООО «НТЦ Этанол», д.т.н. Никитина С. Ю., профессор кафедры 

«Микробиология, биотехнология и химия» ФГБОУ ВО «Саратовский 

государственный аграрный университет имени Н.И. Вавилова», доктор 

химических наук, доцент Древко Б. И. и ассистент кафедры 

«Микробиология, биотехнология и химия» ФГБОУ ВО «Саратовский 

государственный аграрный университет имени Н.И. Вавилова», кандидат 

технических наук Осина Т. С. 

В отзыве директора ГБУ «Ярославский государственный институт 

качества сырья и пищевых продуктов», доктора технических наук, 

заслуженного работника пищевой индустрии РФ, профессора Гаврилова Г.Б. 

имеются замечания:  

1. В соответствии с приказом Росстандарта от 10.11.2015 №1745-ст с 1 

января 2017 г. утратил силу Общероссийский классификатор продукции ОК 

005-93 (ОКП), соответственно разработанной и утвержденной автором 

технической документации на лактулозосодержащую пищевую ТУ 9199-496-

02068108-2018 необходимо было присвоить номер согласно вступившего в 

силу и в обращение Общероссийского классификатора продукции по видам 

экономической деятельности ОК 034-2914 (ОКПД2). 

2. По ходу изложения текста автореферата, автор утверждает, что 

лактулозосодержащая добавка обладает пробиотическими свойствами, но 

согласно ГОСТ    Р 52349-2005 «Продукты пищевые. Продукты пищевые 

функциональные. Термины и определения» данная добавка является 

пребиотиком, а не пробиотиком.  

3. В автореферате не раскрыт смысл критической величины 

водородного показателя. 

4. В работе стоило бы отразить экономический эффект от внедрения 

разработанной технологии. 

В отзыве профессора кафедры «Прикладная геометрия и 

компьютерная графика» ФГБОУ «Тамбовский государственный технический 

университет», доктора технических наук, доцента Абоносимова О. А. 

имеются замечания: 

1. В автореферате не представлены данные по выбору типа мембран 

при проведении экспериментальных исследований. 

2. Из текста автореферата не ясно, в экспериментальных 

исследованиях определялись ли зависимости коэффициента задержания при 

разных тангенциальных скоростях. 

3. Из автореферата не ясно, какие именно из нанофильтрационных 

аппаратов используются в технологическом процессе производства 

сыворотки, а также отсутствуют данные по ресурсу работы мембран. 

В отзыве заведующего кафедрой управления качеством и 

товароведения ФГБОУ ВО «Российский государственный аграрный 

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



Дунченко Н. И. имеется замечание: 

из автореферата неясно, какое еще применение может найти метод 

внутреннего трения, кроме исследования процессов мембранного 

концентрирования. 

В отзыве профессора кафедры технологического оборудования 

ФГБОУ ВО «Вологодская государственная молочно-хозяйственная академия 

имени Н.В. Верещагина», доктора технических наук, профессора 

Гнездиловой А. И. имеется замечание: 

Автор сравнивает степени изомеризации сыворотки, прошедшей 

электрофлотационную обработку с последующей тепловой изомеризацией, и 

сыворотки, изомеризовнной с использованием щелочных катализаторов, 

однако не указывает, какие именно щелочи применялись в последнем случае. 

В отзыве доцента кафедры хранения и переработки 

сельскохозяйственной продукции ФГБОУ ВО «Воронежский 

государственный аграрный университет им. Императора Петра I», кандидата 

технических наук, доцента Курчаевой Е. Е. имеются замечания: 

1. Не совсем понятно, почему автором не запатентован 

принципиально новый технологический подход к получению 

лактулозосодержащей пищевой добавки 

2. На рис. 11 (с.20) при представлении технологической схемы 

производства сыворотки следовало указать технологические режимы на 

этапах производства для более легкого прочтения материала. 

3. Чем подтверждаются пробиотические свойства разработанных 

хлебобулочных изделий с использованием лактулозосодержащей сыворотки? 

В отзыве доцента кафедры технологии переработки продукции 

растениеводства ФГБОУ ВО «Дальневосточный государственный аграрный 

университет» кандидата технических наук, Ермолаевой А. В. имеются 

замечания: 

1.В работе не представлены данные по изучению структурно-

механических характеристик, физико-химических свойств и некоторых 

других показателей молочной сыворотки, которые могли бы повлиять на 

процесс получения пищевой добавки. 

2.На стр. 20 (рисунок 11) не указаны параметры процессов 

(мембранной электрофлотации, изомеризации, пастеризации и т.д.), и 

правильнее было бы назвать рисунок «Технологический процесс 

производства лактулозосодержащей сыворотки»; 

3.При описании пояснений к формулам необходимо указать единицы 

измерения. 

4. В автореферате не отражен экономический эффект от внедрения 

разработок в производство. 

В отзыве профессора кафедры транспорта и автомобильных дорог 

ФГБОУ ВО «Ивановский государственный политехнический университет», 

доктора технических наук, доцента Осадчего Ю.П. имеются замечания:  

1. Низкое качество рисунков 6, 7 и 8 не позволяет распознать 

поясняющий текст на них. 



2. В автореферате отсутствуют сведения о коэффициенте внутреннего 

трения и его размерности.  

3 Каким образом автор получал производительность установки 

(проницаемость мембран 90 000 л/(м
2
ч), (рис. 6) и на каких мембранах – 

марки, типы. Возможно, это все есть в тексте диссертации. 

4. В уравнении (1) значения коэффициентов а и в должны иметь 

размерность. 

5. Химический состав концентрата на стр. 16 имеет в сумме 99,5, а не 

100. 

6. Объем автореферата по ГОСТУ не должен превышать 1 п.л. или 16 

стр. 

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 экспериментальная методика определения 

внутреннего трения в пищевых системах, позволившая выявить качественно 

новые закономерности формирования поляризационных слоев при 

нанофильтрации молочной сыворотки; 

 

предложены оригинальные подходы к получению 

лактулозосодержащей добавки на основе творожной сыворотки, 

заключающиеся в предварительной обработке сыворотки методом 

мембранной электрофлотации;  

доказана перспективность сочетания мембранной электрофлотации, 

тепловой изомеризации лактозы и нанофильтрации для получения пищевой 

добавки с содержанием лактулозы не менее 25 % от общего содержания 

углеводов; 

введены новые способы определения состояния поляризационного 

слоя при нанофильтрации с использованием измерений внутреннего трения и 

активности воды в модельных системах 

Теоретическая значимость исследования обоснована тем, что:  

доказаны теоретические положения, вносящие вклад в обоснование 

использования нанофильтрации творожной сыворотки с предварительной 

электрофлотационной и термической обработкой для получения пищевой 

добавки с пребиотическими свойствами; 

применительно к проблематике диссертации результативно 

использован комплекс существующих физико-химических и 

органолептических, а также оригинальных физических методик 

исследования свойств творожной сыворотки на различных этапах 

переработки в лактулозосодержащую добавку; 

изложены аргументы, подтверждающие развитые в работе модельные 

представления о формировани поляризационных слоев в ходе 

нанофильтрации творожной сыворотки;  



раскрыты закономерности гидратации компонентов творожной 

сыворотки и ее влияние на характеристики лактулозосодержащих 

концентратов, а также производительность нанофильтрации;  

изучены зависимости функционально-технологических свойств 

сыворотки от условий ее обработки мембранной электрофлотацией, 

термообработки, нанофильтрации;   

проведена модернизация существующих математических моделей 

электрофлотации и нанофильтрациионного концентрирования, позволяющая 

определить технологические режимы получения концентрированной 

пищевой лактулозосодержащей добавки с заданными свойствами. 

Значение полученных соискателем результатов исследования для 

практики подтверждается тем, что: 

разработана и внедрена в образовательный процесс на кафедре 

физики, теплотехники и теплоэнергетики ФГБОУ ВО ВГУИТ установка для 

исследования внутреннего трения в пищевых системах, разработан пакет 

технической документации, включающий ТИ и ТУ на производство пищевой 

лактулозосодержащей добавки на основе творожной сыворотки; 

определены перспективы практического использования 

лактулозосодержащей пищевой добавки в пищевых производствах, в 

частности, в производстве хлебобулочных изделий в качестве 

пребиотического компонента; 

создана система практических рекомендаций по технологии пищевой 

лактулозосодержащей добавки, включающая процессы электрофлотации, 

тепловой изомеризации, нанофильтрации;  

представлены предложения по дальнейшему совершенствованию 

нанофильтрационного концентрирования молочной сыворотки. 

Оценка достоверности результатов исследования выявила:  

для экспериментальных работ: результаты получены на 

сертифицированном оборудовании Центра коллективного пользования 

ВГУИТ «КУЭП», Центра коллективного пользования Воронежского 

государственного университета, лаборатории НОЦ «Живые системы» при 

Воронежском государственном университете инженерных технологий, 

научно-исследовательской лаборатории кафедры физики, теплотехники и 

теплоэнергетики Воронежского государственного университета инженерных 

технологий, оригинальное оборудование и методики показали высокую 

воспроизводимость результатов на контрольных образцах;  

теория построена на известных, проверяемых данных и согласуется с 

опубликованными экспериментальными материалами;  

идея базируется на анализе практических разработок и теоретических 

результатов отечественных и зарубежных ученых;  

использованы сравнения авторских данных и данных, полученных 

ранее по рассматриваемой тематике; 

установлено что полученные результаты согласуются с 

общетеоретическими и практическими подходами, принятыми в мировом 

научном сообществе; 



 


