
 

 

 

 

 

 

 

В совет по защите диссертаций на 

соискание ученой степени 

кандидата наук, на соискание 

ученой степени доктора наук                

Д 212.035.04 при ФГБОУ ВО 

«Воронежский государственный 

университет инженерных 

технологий»  

394036, Россия, г. Воронеж, 

Проспект Революции, дом 19

 

ОТЗЫВ 

заведующей кафедрой общественного питания и сервиса ФГБОУ ВО 

«Кубанский государственный технологический университет», доктора 

технических наук, профессора  Тамовой Майи Юрьевны на диссертационную 

работу Ашиновой Анжелики Александровны на тему «Разработка 

пектиносодержащих пленочных структур пищевого  и лечебного 

назначения», представленной на соискание ученой степени кандидата 

технических наук по специальности: 05.18.07 - «Биотехнология пищевых 

продуктов и биологических активных веществ» 

 

Актуальность темы 

В нестоящее время большое внимание уделяется улучшению 

экологической обстановки в стране, так как загрязнение отходами 

промышленных производств ведут к нарастанию негативных тенденций в 

состоянии здоровья населения.  

Приоритетными задачами государственной политики РФ является 

сохранение функций обеспечения для населения. Поэтому важную роль 

отводят пищевым добавкам, обладающим функциональной 

направленностью.  

В связи с этим, диссертационная работа Ашиновой А.А. актуальна, так 

как автором предлагаются научно-практические подходы к разработке 

получения пленочных структур на основе пектиновых веществ.   



Соискателем доказано, что полученные пленочные структуры 

безопасны и сохраняют качественные характеристики используемых  

продуктов.  

Следует отметить, что диссертационная работа выполнялась в рамках 

государственного задания «Разработка инновационных пектиносодержащих 

композиций полифункционального назначения для производства 

импортозамещающих пищевых продуктов и средств» кафедры технологии 

пищевых продуктов и организации питания ФГБОУ ВО «Майкопский 

государственный технологический университет». 

 

Степень обоснованности научных положений, выводов и 

рекомендаций, их достоверность. 

Содержащиеся в диссертационной работе научные исследования 

получены путем обработки обширного материала, который был получен при 

проведении лабораторных и производственных экспериментальных работ.  

Основные положения и выводы, приведенные в диссертации, 

обоснованы и экспериментально подтверждены.  

При постановке и проведении эксперимента соискателем выбраны и 

использованы современные методы исследований и математической 

оптимизации, что делает обоснованными полученные результаты 

исследований.   

 

Научная новизна работы.  

Сформулирована и научно обоснована концепция получения 

пленочных структур на основе разных пектинов (яблочный, цитрусовый, 

свекловичный). 

Соискателем подтверждены комплексообразующие свойства разных 

видов пектинов и их комбинаций. Выявлены условия максимальной 

комплексообразующей способности (рН раствора – 2,0-2,6, концентрация 

пектиносодержащего раствора – 1,0-1,5 %, время связывания – 20-30 мин).  



Диссертантом получены новые научные данные об антибактериальной 

активности пектинов (яблочный, цитрусовый, свекловичный) и их 

комбинаций  по отношению к микроорганизмам  Proteus mirabilis, 

Enterococcus faecalis, Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa, 

Escherichia coli при 5 ед. и 10 ед. мутности.   

Соискателем Ашиновой А.А. исследованы и установлены 

антиоксидантные свойства разных пектинов и их комбинаций.  

Определены положительный и отрицательный синергетические 

эффекты в проявлении исследуемых функциональных 

(комплексообразующая способность и антиоксидантная активность) свойств 

пектиновых веществ и их комбинаций. 

В диссертационной работе с помощью компьютерного моделирования  

представлены графики трехмерных зависимостей, регрессионные уравнения, 

определяющие оптимальные условия комплексообразования.  

 

Структура и объем работы. 

Диссертационная работа Ашиновой А.А. состоит из введения, четырех 

глав, основных выводов и результатов, списка литературы и приложений. 

Работа изложена на 151 странице машинописного текста, содержит   40 

рисунков и 43 таблицы. Список литературы включает  135 источников, в том 

числе 40  - на иностранных языках. Приложения к диссертации представлены 

на  34 страницах. 

Во введении обоснована актуальность темы, цели и задачи  

исследований, научная новизна и практическая значимость работы, 

представлены основные положения, выносимые на защиту.  

В первой главе обобщена научная информация и представлен 

аналитический обзор по пленочным структурам, применяемым в пищевых и 

леченых целях. Систематизированы современные представления о пектинах 

как о пленкообразователях. Дан анализ качества пленочных структур 

различного назначения.  



Во второй главе охарактеризованы объекты и методы, 

использованные в ходе экспериментальных исследований.  Представлена 

структурная схема общей концепции работы и основных этапов 

исследования, раскрывающая их последовательность для достижения 

поставленной в работе цели.  

В третьей главе отражены результаты исследований функциональных 

(комплексообразующих, антибактериальных, антиоксидантных) свойств 

пектинов (яблочный, цитрусовый, свекловичный)  и их комбинаций, а так же  

разработаны рецептуры и технология  пектиносодержащих пленочных 

структур заданного назначения, оценены их качественные характеристики.  

В четвертой главе представлены результаты   опытно-промышленной 

реализации результатов исследования.  

Проведена апробация пектиносодержащих пленочных структур в 

производственных и клинических  условиях. Приведены результаты 

эффективности пленочных материалов при использовании  в качестве 

защитной пленки для мяса, мясных полуфабрикатов, колбасных изделий и 

овощей, а так же при заживлении ран после проктологической операции. 

Выводы соответствуют поставленной цели и задачам  работы, 

полностью основываются на результатах исследований и сведениях, 

приведенных в диссертации.  

В Приложении представлены: протоколы лабораторных исследований  

антиоксидантной, антибактериальной активности исследуемых образцов 

пектинов; проекты технической документации; акты апробации в 

производственных и клинических условиях;  дипломы и другие документы, 

подтверждающие практическое использование результатов диссертационной 

работы. 

 

Теоретическая и практическая значимость работы.  

Соискателем разработаны рецептуры и  технология получения 

пленочных структур, а так же проекты технической документации на 



пектиносодержащие пленочные структуры пищевого и лечебного 

назначения.  

Диссертантом рассчитан экономический эффект от разработки 

пектиносодержащих пленочных структур пищевого и лечебного  назначения, 

который составил 364,14 руб. (1000 ед.) и 183,51 руб. (1000 ед.) 

соответственно.  

Разработанная технология апробирована и внедрена в 

производственных (столовая «555» (г. Майкоп, Жуковского, 35)) и в 

клинических условиях хирургического отделения ГБУЗ РА «Адыгейская 

республиканская клиническая больница» (г. Майкоп, ул. Жуковского, 4). 

По содержанию и результатам экспериментальных исследований 

диссертационная работа Ашиновой А.А. соответствует паспорту заявляемой 

специальности: 05.18.07 - «Биотехнология пищевых продуктов и 

биологических активных веществ». 

 

Публикации. 

По материалам диссертационной работы опубликовано 20 научных 

работ, в т. ч. 3 статьи в журналах, рекомендованных ВАК Минобрнауки РФ, 

2 статьи в изданиях, входящих в РИНЦ, тезисы 15 докладов, представленных 

на международных и всероссийских конференциях. 

 

Соответствие автореферата основным положениям. 

Автореферат в полной мере отражает содержание диссертационной 

работы и включает список из 20 наиболее значимых опубликованных работ 

автора, оформлен в соответствии с требованиями ВАК Минобрнауки РФ. 

 

Замечания по диссертационной работе: 

1. С какой целью соискателем изучалась  комплексообразующая 

способность различных пектинов (чему был посвящен раздел 3.1 



диссертации) и каким образом полученные данные использовались для 

решения поставленных задач? 

2. Малообоснован выбор коллагенсодержащего рыбного сырья при 

разработке пленочных структур. В главе 3.4 непонятно, какой вид пектина и 

коллагена использовали. 

3. При исследовании свойств комбинаций различных пектинов не 

представлена информация о количественном соотношении в них составных 

частей.  

4. Целесообразно было бы определить не только органолептические и  

микробиологические показатели,  но также и пищевую ценность мясных 

полуфабрикатов, защищенных пленочными структурами в процессе 

хранения. 

5. При изучении влияния применения пленочных структур на сроки 

хранения пищевых продуктов следовало бы сравнивать результаты с 

данными, получаемыми при использовании традиционных условий и 

способов хранения. 

6. В качестве замечания следует отметить, что информация, 

приведенная на рисунках 21-26, повторяет данные таблиц 13 и 14, а 

заголовки таблиц 13 и 14 (С. 58) носят одинаковые названия. На С. 90 

сказано, что в таблице 38 приведены микробиологические показатели, их в 

таблице нет. 

 

Заключение 

Диссертация Ашиновой Анжелики Александровны на тему: 

«Разработка пектиносодержащих пленочных структур пищевого и лечебного 

назначения» является самостоятельно выполненным, завершенным 

исследованием, содержащим научное обоснование технических и 

технологических решений, внедрение которых внесет  существенный вклад в 

развитие теории и практики биотехнологий пищевых продуктов  



 


