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О Т З Ы В 

ведущей организации на диссертационную работу 

Бочаровой Елены Игоревны «Научное обоснование процесса и разработка 

технологии молокосодержащего продукта методом двухстадийного 

выпаривания», представленной в совет по защите докторских и кандидатских 

диссертаций Д 212.035.01 при ФБГОУ ВПО «Воронежский государственный 

университет инженерных технологий» на соискание ученой степени кандидата 

технических наук по специальностям 05.18.12 – «Процессы и аппараты 

пищевых производств» и 05.18.04 – «Технология мясных, молочных и рыбных  

продуктов и холодильных производств» 

 

 

Актуальность работы. Молочные продукты традиционно являлись и 

являются одним из ведущих продуктов питания населения страны.  

Ситуация, сложившаяся в молочной промышленности, связанная с 

проблемой снижения объемов, поступающего на переработку молочного сырья 

вызвала необходимость все большего вовлечения в производство 

нетрадиционных источников сырья.  

Вместе с тем известно, что недостаток в пище определенных микро- и 

макроэлементов, витаминов, пищевых волокон и др. компонентов рациона 

является фактором риска многих заболеваний. Статистические данные 

показывают, что уровень заболеваемости населения России от малого до 

преклонного возраста достаточно высок, но его можно снизить с помощью 

профилактического питания. 

Применение растительных сиропов при производстве молочных и 

молокосодержащих консервов позволит не только выработать продукт, 
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позволяющий расширить ассортиментную «линейку» и повысить его 

потребительскую ценность. 

Вакуум-выпаривание – один из самых распространенных способов 

производства концентрированных продуктов, имеющих основной недостаток 

высокотемпературные режимы воздействия на состав и свойства молочных 

консервов. 

В связи с этим требуется разработка новых конструкций аппаратов, 

позволяющих провести процесс сгущения при более мягких режимах тепловой 

обработки с максимальных сохранением качества готового продукта.  

Разработка ресурсосберегающей технологии новых продуктов, 

отвечающих концепции рационального питания, является актуальной в 

настоящее время. 

Таким образом, диссертационная работа Бочарвой Е.И. посвященная 

разработке научных и практических основ концентрированных молочных 

продуктов с улучшенными потребительскими свойствами бесспорно актуальна. 

Достоверность научных положений, выводов и рекомендаций. 

Содержащиеся в работе научные положения, выводы и рекомендации 

основываются на результатах экспериментальных исследований, выполненных 

по апробированным методикам. Опытные данные с достаточной степенью 

точности согласуются с общетеоретическими концепциями, общепринятыми в 

данной области исследований. Достоверность показателей эффективности 

использования теплового насоса подтверждается производственной апробацией. 

Использованные соискателем методики экспериментальных исследований, 

методы и средства проведения измерений, а также достаточная повторность 

замеров не дают оснований для сомнения в их достоверности. 

Исходя из этого научные положения, выводы и рекомендации 

диссертационной работы Бочаровой Е.И. следует считать достоверными. 

Научная новизна. Подобрана и оптимизирована рецептура 

молокосодержащего продукта с сиропом сахарного сорго, разработаны 

технологические решения для ее реализации.  
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Выявлено влияние дозировки растительного сиропа на свойства смеси и 

качество готового продукта путем исследования физико-химических, 

реологических и теплофизических характеристик исходных и 

концентрированных смесей, а также и органолептические свойства образцов 

молокосодежащих консервов.  

Выявлены основные кинетические закономерности процесса 

двухстадийного вакуум-выпаривания молокосодержащего продукта с сахаром, 

для которого установлен химический состав, свойства, показатели качества, 

срок годности, а также его антиоксидантная активность.  

Разработано математическое описание процесса двухстадийного вакуум-

выпаривания молокосодержащей смеси, позволяющее рассчитать поля 

скоростей стекающей по вертикальной стенке вакуум-аппарата пленки 

молокосодержащей смеси, изменение температуры и влагосодержания по 

толщине стекающей пленки.  

Новизна предложенных технических решений подтверждена 2 патентами 

РФ (№ 2359462, № 2412599). 

Практическая ценность работы. На основании комплексных 

экспериментальных и теоретических исследований, результатов математического 

моделирования, а также анализа работы вакуум-выпарного оборудования был 

разработан способ производства молокосодержащего продукта и 

усовершенствована конструкция вакуум-выпарного аппарата (пат. РФ                        

№ 2470516, № 2477969). 

Обоснованы и определены рациональные технологические режимы 

процесса производства молокосодержащих продуктов, в которых в качестве 

функционального ингредиента выбран сахаросодержащий сироп растительного 

происхождения отечественного производства, позволяющий позиционировать 

технологию производства с его использованием как ресурсосберегающую, 

методом двухстадийного выпаривания, обеспечивающие значительное 

сокращение продолжительности процесса, ресурсосбережение, снижение 
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энергозатрат, а также повышение качества готовой продукции. Установлены его 

дозировка, этап и способ внесения. 

Разработаны и утверждены технические условия                                                   

ТУ-9220-120-02068108-2011 «Молокосодержащий продукт, полученный с 

использованием сиропа сорго» и технологические инструкции к ним. 

Технологическая и экономическая целесообразность предложенной технологии 

молокосодержащих продуктов подтверждена актом опытно - промышленной 

апробаций с выработкой опытной партии на ООО «ПРОМКОНСЕРВЫ»              

(п. Олымский Курской обл.) и расчетами экономической эффективности. 

Оценка содержания работы. Диссертационная работа состоит из 

введения, шести глав, основных выводов и результатов, списка использованных 

источников и приложения. Работа, в том числе приложения, содержит                

230 страниц машинописного текста, 29 таблиц, 70 рисунков. Список литературы 

включает 128 наименований. Приложение к диссертации представлено на                 

57 страницах. 

Диссертация написана грамотно и хорошо оформлена. Структура работы 

соответствует требованиям к диссертациям на соискание ученой степени 

кандидата технических наук. 

Значимость для науки и производства полученных диссертантом 

результатов: 

- разработаны и оптимизированы рецептурные композиции для 

молокосодержащей смеси и технологические режимы процесса ее вакуум-

выпаривания; 

- установлены кинетические закономерности процесса двухстадийного 

концентрирования молокосодержащей смеси и выявлены особенности 

интенсивности выпаривания влаги из нее;  

- разработана математическая модель процесса, позволяющая рассчитать 

поля скоростей стекающей по вертикальной стенке вакуум-аппарата пленки 

молокосодержащей смеси, изменение температуры и влагосодержания по 

толщине стекающей пленки; 
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- установлено, что концентрированные молокосодержащие смеси обладают 

высокой биологической, пищевой и энергетической ценностью, хорошими 

органолептическими и физико-химическими свойствами. Их отличительной 

особенностью является наличие в составе значительного содержания 

термолабильных веществ, в том числе витаминов и углеводов в основном за счет 

внесения растительного сиропа. 

Замечания по работе: 

1. Для обеспечения всестороннего анализа технологического процесса 

наряду с эксергетическим расчетом целесообразно было бы привести 

энергетический метод термодинамической оценки энерготехнологической 

системы. 

2. Какой вид сахарного сорго использовался для производства сиропа? 

3. Как учитывается фактор сезонности получения сиропа сахарного сорго 

в промышленном производстве нового продукта?  

Степень завершенности. Диссертационная работа Бочаровой Е.И. 

представляет собой завершенное научное исследование. Она обладает 

логическим единством, все ее элементы служат достижению поставленной цели. 

Опубликование основных результатов. По теме диссертации 

опубликовано 4 статьи в журналах, рекомендованных ВАК РФ, 11 статей в 

материалах российских и международных конференций и симпозиумов,              

2 патента РФ. 

Соответствие автореферата тексту диссертации. Автореферат 

полностью отражает содержание диссертации. Между ними нет противоречий и 

разночтений. 

Общее заключение 

В рассматриваемой диссертационной работе дано теоретическое и 

экспериментальное обоснование рецептурного состава и способа производства 

молокосодержащего продукта методом двухстадийного выпаривания. Научно  
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обоснованные технологические разработки соискателя обеспечивают решение 

важной прикладной задачи. 

На основании проведенного анализа диссертационной работы                    

Бочаровой Е.И. считаем, что она отвечает требованиям, предъявляемым 

Положением к диссертационным работам на соискание ученой степени 

кандидата технических наук, а ее автор Бочарова Елена Игоревна заслуживает 

присуждения ученой степени кандидата технических наук по специальностям 

05.18.12  Процессы и аппараты пищевых производств и 05.18.04  Технология 

мясных, молочных и рыбных продуктов и холодильных производств. 

Отзыв рассмотрен и утвержден на заседании ученого совета института 

(протокол № _6_ от «_17__» _сентября_ 2014 г.). 

 

Ведущий научный сотрудник  

лаборатории ресурсосберегающих процессов  

и спецтематики, к.т.н.        Добриян Е.И. 
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