
 
 

 

 

 

 

 



 

области здорового питания населения и Комплексной программы 

развития биотехнологий в РФ на период до 2020 года. 

С учетом вышеизложенного, диссертационная работа Ашиновой А.А., 

направленная на получение новых пленочных структур пищевого и 

медицинского назначения на основе методов биотехнологии является 

перспективной, своевременной и актуальной. 

Степень обоснованности и достоверности научных положений, 

выводов и рекомендаций. 

Достоверность результатов, полученных Ашиновой А.А. в процессе 

выполнения диссертационной работы, подтверждена большим объемом 

материалов аналитических и экспериментальных исследований с 

использованием современных инструментальных методов, а также 

математической и статистической обработкой результатов.  

Достоверность полученных данных подтверждается производственной 

апробацией и представлением результатов работы на конференциях и 

выставках различного уровня, опубликованием материалов диссертации в 

научных изданиях, в том числе рекомендованных ВАК Минобрнауки РФ.  

Научные положения, выводы и результаты работы соискателя 

теоретически обоснованы и не противоречат фундаментальным законам, 

традиционным методикам по исследованию качества пищевых продуктов. 

Диссертантом проведен аналитический обзор информационных материалов 

по изучаемой проблеме, который позволил обосновать необходимость 

разработки новых пектиносодержащих пленочных структур пищевого и 

лечебного назначения. 

Научная новизна работы. 

Соискателем обобщены результаты информационно-патентного 

поиска, экспериментально доказана способность пектиновых веществ 

образовывать пленочные структуры заданного состава для использования в 

пищевой и медицинской промышленности.  



Диссертант на основе исследованных закономерностей 

комплексообразования различных видов пектиновых веществ и их 

комбинаций определил, что максимальный показатель достигается при 

условиях: рН раствора – 2,0-2,6, концентрация пектиносодержащего раствора 

– 1,0-1,5 %, время связывания – 20-30 мин. Установлено, что в проявлении 

комплексообразующей способности преобладающее значение имеют вид и 

степень этерификации пектинов, преимущественно имеющих нативно 

низкую степень этерификации и сохраняющих структуру. 

Диссертантом в процессе анализа антибактериальной активности 

исследуемых 1 %-ных растворов различных видов пектинов и их комбинаций 

установлено, что они задерживают рост микроорганизмов при разных их 

концентрациях (5 ед. и 10 ед. мутности): Proteusmirabilis, 

Enterococcusfaecalis, Staphylococcusaureus, Pseudomonasaeruginosa, 

Escherichiacoli. Показано, что антибактериальная активность пектинов 

зависит от их вида и комбинаций, вида микроорганизмов и типа изолята.  

Соискателем в результате анализа антиоксидантной активности 

доказано, что пектины и их комбинации (1 %-ные растворы) проявляют 

антиоксидантные свойства. По уровню антиоксидантной активности их 

можно разложить в ряд по убыванию: С (21,59) > ЯС (17,43) > ЦС (17,08) > Я 

(14,98) > ЯЦ (2,32) >Ц (1,22).  

Диссертантом на основе экспериментальных данных выявлены 

синергетический и отрицательный синергетический эффекты в проявлении 

исследуемых функциональных (комплексообразующая способность и 

антиоксидантная активность) свойств пектиновых веществ и их комбинаций. 

Методом статистического анализа и компьютерного моделирования 

соискателем установлена корреляционная зависимость 

комплексообразующей способности пектиновых веществ и их комбинаций от 

уровня рН, концентрации раствора, продолжительности времени связывания 

металла (свинец), а так же  построены графики и уравнения регрессии. 

 



Структура и объем работы. 

На рассмотрение представлена диссертационная работа, состоящая из 

введения, обзора литературы, экспериментальной части, выводов и 

приложений. Текст работы изложен на 151 страницах печатного текста, 

содержит 40 рисунков, 43 таблиц, список литературы включает 135 

источников, в том числе 40 зарубежных. Приложения представлены на 34 

страницах. Автореферат изложен на 19 страницах, содержит 11 таблиц, 7 

рисунков, выводы и список наиболее значимых работ, опубликованных по 

теме диссертации. 

Во введении представлено обоснование направлений исследований, их 

актуальность, цель и задачи диссертационной работы. 

В первой главе «Аналитический обзор» обобщена информация о 

пектиносодержащих пленочных структурах используемых в пищевой и 

медицинской промышленности. Приведены физико-химические основы 

пленокообразования пектиновых веществ. Проведен анализ требований, 

предъявляемым пленочным структурам различного назначения.  

Во второй главе «Объекты и методы исследования» представлена 

структурная схема проведения исследований, приведены физико-химические 

и технологические свойства объектов исследований. Дано описание методов 

реализации экспериментальных работ, а также применяемых способов 

математической обработки результатов исследований. 

В третьей главе «Исследование функциональных свойств пектиновых 

веществ и разработка пектиносодержащих пленочных структур заданного 

назначения»представлены результаты экспериментальных исследований 

комплексообразующих, антибактериальных и антиоксидантных свойств 

разных пектиновых веществ (яблочного, цитрусового, свекловичного) и их 

комбинаций. Разработаны пектиносодержащих пленочных структур 

различного назначения, определены и разработаны требования к их 

качественным характеристикам. 



Экспериментально установлено, что комплексообразующую 

способность пектиновых веществ зависит от условий комплексообразования: 

рН, концентрации раствора, времени связывания металла (Pb2+). Получены 

уравнения регрессии и математические модели комплексообразования 

различных видов низкоэтерифицированных пектиновых веществ и их 

комбинаций.  

Представлены результаты исследования антибактериальной активности 

пектиновых веществ и их комбинаций свидетельствующие, что при 

увеличении стандарта мутности растворов микроорганизмов (от 5 до 10 ед.) 

наблюдается снижение антибактериальной активности, за исключением 

свекловичного пектина в отношении микроорганизма Enterococcusfaecalis, а 

так же показан синергетический (Escherichiacoli, 5 ед. мутности; 

Proteusmirabilis, 10 ед. мутности) и отрицательный (Enterococcusfaecalis, 5 и 

10 ед. мутности; Pseudomonasaeruginosa, 5 ед. мутности) синергетический 

эффекты при проявлении антибактериальной активности комбинациями 

пектинов.            

В результате анализа антиоксидантной активности показано, что 

наибольшей антиоксидантной активностью обладает водный раствор 

свекловичного пектина (21,59 мг/см
3
), а наименьшей – цитрусового (1,22 

мг/см
3
). При комбинировании пектинов показатель антиоксидантной 

активности увеличиваются. 

Изложены результаты разработки составов и технологии получения 

пектиносодержащих пленочных структур для пищевой и медицинской 

промышленности. Определено, что характеристика полученных пленочных 

структур зависит от оптимального соотношения пектинов и других 

рецептурных ингредиентов. Физические параметры (толщина, масса) пленки 

зависят от количества, раствора взятого для пленкообразования.Определена 

скорость высыхания пленки (3…48 часов), она зависит от структуры 

пленкообразующего раствора и температуры высушивания (20…60 
0
С). 



Основными факторами оптимизации процесса образование пленочной 

структуры являются: соотношение компонентов, гомогенность 

пленкообразующего композиционного состава и температура высыхания 

пленки. Приведена технологическая схема. 

В ходе исследования соискателем определены органолептические и 

физико-химические показатели лучших образцов пленочных структур. 

Определено, что разработанные пектиносодержащие пленочные структуры 

отвечают качественным характеристикам, способны к биоразложению и 

имеют перспективы для применения в качестве безопасных защитных 

покрытий в пищевой и медицинской промышленности.разработаны 

требования к качеству пленок и проекты технической документации на 

пектиносодержащие пленочные структуры пищевого  и лечебного (ТУ 9369-

назначения. 

В четвертой главе «Опытно-промышленная реализация результатов 

исследования» приведены результаты промышленной и клинической 

апробации пленочных структур. 

Выводы соответствуют поставленным целям и задачам работы, 

полностью основываются на результатах исследований и сведениях, 

приведенных в диссертации.  

В Приложении приведены материалы, подтверждающие практическое 

внедрение результатов работы. 

Значение результатов диссертационного исследования для науки и 

производства.  

Полученные в диссертационной работе Ашиновой Анжеликой 

Александровной  результаты имеют теоретическое и практическое значение 

для развития научных исследований в области изучения пектиновых 

веществ. 

Очевидна и высокая практическая значимость работы Ашиновой А.А. 

Научные положения и выводы, сформулированные в диссертации, 

базируются на результатах экспериментальных исследований, проведенных в 



ФГБОУ ВО «Майкопский государственный технологический университет» 

на кафедре технологии пищевых продуктов и организации питания, 

лечебном факультете, кафедре товароведения и экспертизы товаров, ФГБОУ 

«Кубанский государственный технологический университет» на кафедре 

общественного питания и сервиса, ФГБОУ ВО «Воронежский 

государственный университет инженерных технологий, кафедра биохимии и 

биотехнологии, Центре государственного санитарно-эпидемиологического 

надзора Республики Адыгея в отделе исследовательского центра и 

бактериологической лаборатории, института живых систем ФГБОУ ВО 

«Северо-Кавказский федеральный университет» отделе МНОЛ 

«Экспериментальной иммуноморфологии, иммунопатологии и 

иммунобиотехнологии». 

Обоснованы функциональные свойства исследуемых пектиновых 

веществ и их комбинаций. Установлен синергетический и отрицательно 

синергетический эффекты при проявлении этих свойств. 

Разработана технология получения пектиносодержащих пленочных 

структур пищевого (защита от микробиологической порчи) и лечебного 

(рано заживление). 

Разработаны проекты технической документации 

напектиносодержащие пленочные структуры пищевого (ТУ10.89.15.130-001-

32351356-17) и лечебного назначения (ТУ 9369-002-32351356-17) и ТИ. 

Проведена апробация пленочных структур пищевого назначения в 

производственных условиях столовой «555» (г. Майкоп, Жуковского, 35) и 

лечебного назначения в клинических условиях хирургического отделения 

ГБУЗ РА «Адыгейская республиканская клиническая больница» (г. Майкоп, 

ул. Жуковского, 4). 

Полученные результаты научных исследований могут быть 

использованы в научной работе, в учебном процессе при реализации 

основных образовательных программ высшего образования бакалавриата и 

магистратуры по направлениям подготовки: 35.03.07 - Технология 



производства и переработки сельскохозяйственных продукции, 19.03.04, 

19.04.04 - Технология продукции и организация общественного питания.  

Соответствие диссертации специальности. 

Диссертационная работа Ашиновой А.А. по содержанию и результатам 

выполненных работ соответствует п. 3, 4, 5 паспорта специальности 05.18.07 

– «Биотехнология пищевых продуктов и биологических активных веществ»: 

п. 3 – «Пищевое сырье как многокомпонентная, полифункциональная, 

биологическиактивная система. Биотехнологический и биогенный потенциал 

пищевого сырья»;  п. 4 – «Экзо – и эндоферментные системы, их 

регулирование. Ферментативный катализ. Кинетика процессов модификации 

свойств сырья и пищевых систем при применении ферментных препаратов, 

биологически активных веществ, пищевых многофункциональных и 

белоксодержащих добавок»;  п. 5 – «Функционально-технологические 

свойства сырья, пищевых добавок и пищевых систем». 

Публикации. 

По теме диссертации опубликовано 20 научных работы, из них 3 статьи 

в журналах, рекомендованных ВАК Минобрнауки РФ, 2 статьи в 

изданияхРИНЦ, тезисы 15 докладов, сделанных на конференциях различного 

уровня. 

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. 

Общие замечания: 

           По диссертационной работе имеются следующие замечания и вопросы: 

1. Чем обосновано исследование комбинированных пектинов? 

2. Требует уточнения, каким способом, осуществлялось получение 

пленочной структуры образца №3 (пектин, настой лекарственных трав, 

растительное масло)? 



3.Применялись ли ранее данные пленочные структуры при хранении 

продуктов? В чем состоит новизна их применения в данной работе? 

4.С какой целью исследовали антибактериальные свойства пектинов и их 

комбинаций? 

5. Целесообразно было бы определить органолептические показатели мяса в 

защитной оболочке приготовленного после хранения. 

6.Следовало бы использовать в работе единое определение 

комплексообразующей способности. 

7.В диссертации (С. 53) нет анализа рисунка 14.  

8. Ссылки на интернет – ресурсы приведены некорректно.  

Высказанные замечания не снижают научную значимость и 

практическую ценность диссертационной работы. 

 

Заключение 

Диссертационная работа Ашиновой А.А. представляет собой 

завершенную научно-исследовательскую работу, выполненную на 

актуальную тему «Разработка пектиносодержащих пленочных структур 

пищевого и лечебного назначения». Научные результаты получены лично 

соискателем и имеют существенное значение для науки и практики. Выводы, 

сделанные автором, вытекают из существа 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 содержит научно 

обоснованные технические и технологические решения, внедрение которых 

внесет существенный вклад в развитие теории и практики биотехнологий 

пищевых продуктов, а также рационального применения сырья. 

Актуальность темы, полученные результаты, научная значимость для 

науки и производства позволяют считать, что диссертационная работа 

отвечает требованиям  



 


