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аттестационное дело № 

решение диссертационного совета от 16 октября 2014 № 10 

О присуждении Бочаровой Елене Игоревне, гражданке РФ, ученой степени 

кандидата технических наук. 

Диссертация «Научное обоснование процесса и разработка технологии 

молокосодержащего продукта методом двухстадийного выпаривания» по 

специальностям: 05.18.12 - «Процессы и аппараты пищевых производств» и 

05.18.04 - «Технология мясных, молочных и рыбных продуктов и 

холодильных производств» принята к защите 5 июля 2014 г., протокол № 7 

диссертационным советом Д 212.035.01 на базе федерального 

государственного бюджетного образовательного учреждения высшего 

профессионального образования «Воронежский государственный 

университет инженерных технологий» Министерства образования и науки 

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

1634-865 от 06.07.2007 г. 

Соискатель Бочарова Елена Игоревна 1986 года рождения, в 2009 году 

соискатель окончила Государственное образовательное учреждение высшего 

профессионального образования «Воронежская государственная 

технологическая академия», в 2012 году соискатель освоила программу 

подготовки научно-педагогических кадров в аспирантуре ФГБОУ ВПО 

«Воронежский государственный университет инженерных технологий» 

работает инженером химических производств в Обществе с ограниченной 

ответственностью «МЕТПРОМ». 



Диссертация выполнена на кафедрах «Технология жиров, процессов и 

аппаратов химических и пищевых производств», «Технология продуктов 

животного происхождения» в Федеральном государственном бюджетном 

образовательном учреждении высшего профессионального образования 

«Воронежский государственный университет инженерных технологий» 

Министерства образования и науки Российской Федерации. 

Научные руководители - заслуженный деятель науки РФ, доктор 

технических наук, профессор Остриков Александр Николаевич, ФГБОУ ВПО 

«Воронежский государственный университет инженерных технологий», кафедра 

«Технология жиров, процессов и аппаратов химических и пищевых 

производств», заведующий кафедрой; 

заслуженный работник Высшей школы РФ, доктор технических наук, 

профессор Голубева Любовь Владимировна, ФГБОУ ВПО «Воронежский 

государственный университет инженерных технологий», кафедра «Технология 

продуктов животного происхождения», профессор. 

Официальные оппоненты: 

Гнездилова Анна Ивановна, гражданка РФ, доктор технических наук, 

профессор, кафедра «Технологическое оборудование» ФГБОУ ВПО 

«Вологодская государственная молочнохозяйственная академия», профессор; 

Веретенников Антон Николаевич, гражданин РФ, кандидат технических 

наук, ООО НПП «АГК-ТК», инженер 

дали положительные отзывы на диссертацию. 

Ведущая организация - Федеральное государственное бюджетное 

научное учреждение «Всероссийский научно-исследовательский институт 

молочной промышленности», г. Москва, в своем положительном заключении, 

подписанном Добриян Екатериной Ивановной, кандидатом технических наук, 

ведущим научным сотрудником лаборатории «Ресурсосберегающие процессы 

и спецтематика» указала, что новые научные результаты, изложенные в 

диссертационной работе, позволили теоретически обосновать технические и 

технологические решения и разработки в области использования 



технологические решения и разработки в области использования 

нетрадиционных сахаросодержащих компонентов в молочноконсервной 

промышленности, которые имеют существенное значение для экономически 

эффективной работы молочных предприятий и социальное значения для 

обеспечения населения молочными продуктами питания со сниженным 

содержанием сахарозы. 

Соискатель имеет 20 опубликованных работ, в том числе по теме 

диссертации: 5 работ, опубликованные в рецензируемых научных изданиях, 2 

патента РФ, 11 работ в материалах конференций, 2 работы в научных 

журналах. Общий объем опубликованного материала составляет 1,7 п.л., 

авторский вклад - 0,6 п.л. 

Наиболее значимые работы по теме диссертации: 

1. Голубева, J1.B. Фруктозо-глюкозный сироп «Одуванчиковый» 

[Текст] / JI.B. Голубева, О.И. Долматова, Г.М. Смольский, Е.И. Бочарова // 

Пищевая промышленность. - 2010. - № 1. - С. 28-29 (0,3 п.л., лично 

соискателем 0,08 п.л.). 

2. Голубева, JI.B. Изменение жирового компонента в 

молокосодержащем напитке при хранении [Текст] / JI.B. Голубева, О.И. 

Долматова, Г.М. Смольский, Е.И. Бочарова // Масложировая промышленность. 

- 2010. - № 1. - С. 28 - 29 (0,3 п.л., лично соискателем 0,08 п.л.) 

3. Голубева, JI.B. Молокосодержащие консервы нового поколения 

[Текст] / JI.B. Голубева, Е.И. Бочарова // Вестник ВГУИТ. - 2012. - № 1. -

С. 93-95 (0,4 п.л., лично соискателем 0,2 п.л.). 

4. Голубева, JI.B. Изучение хранимоспособности 

молокосодержащего продукта сметанного типа [Текст] / JI.B. Голубева, О.И. 

Долматова, Е.И. Бочарова //Вестник ВГУИТ. -2012 . - № 4. - С. 90-91 (0,3 п.л., 

лично соискателем 0,1 п.л.). 

5. Голубева, JI.B. Структурированные молокосодержащие продукты 

с растительными наполнителями [Текст] / JI.B. Голубева, О.И. Долматова, Е.И. 

Бочарова // Вестник ВГУИТ. - 2012. - № 4. - С. 79-81 (0,4 п.л., лично 



соискателем 0,13 п.л.). 

На диссертацию и автореферат поступило 6 отзывов. Все отзывы 

положительные, из них - 3 без замечаний, в 3 отзывах содержатся замечания. 

Отзывы прислали: 

1. Заведующий кафедрой «Биотехнологии животного сырья и 

аквакультуры» ФГБОУ ВПО «Оренбургский государственный университет» 

доктор сельскохозяйственных наук, профессор Богатова О.В., кандидат 

технических наук, доцент кафедры «Биотехнологии животного сырья и 

аквакультуры» Догарева Н.Г. Отзыв без замечаний. 

2. Доктор технических наук, профессор кафедры продуктов питания и 

пищевой биотехнологии ФГБОУ ВПО «Омский государственный аграрный 

университет им. П.А. Столыпина» Гаврилова Н.Б., доктор технических наук, 

профессор кафедры продуктов питания и пищевой биотехнологии Лисин П.А. 

Отзыв содержит замечания: При двухстадийном выпаривании следовало бы 

указать, помимо значений температур и величины разрежения в аппарате, 

технологический параметр - содержание сухих веществ в молокосодержащем 

продукте и время сгущения данного продукта. В автореферате было бы 

полезно привести химический состав молокосодержащего продукта. В 

выводах (пункт 8) отмечается, что проведен эксергетический анализ работы 

разработанного в/аппарата, который имеет высокий эксергетический КПД 

(10,3%), характеризующий максимальную работоспособность аппарата. 

Однако в автореферате не указана методика расчета данного 

термодинамического показателя. 

3. Заведующий кафедрой «Продукты питания животного 

происхождения» ФГБОУ ВПО «Орловский государственный аграрный 

университет», доктор биологических наук, профессор Мамаев А.В. Отзыв без 

замечаний. 

4. Заведующий кафедрой «Технология молочных продуктов. 

Товароведение и экспертиза товаров» ФГБОУ ВПО «Восточно-сибирский 

государственный университет технологий и управления» доктор технических 



наук, профессор Хамагаева И.С., заведующий кафедрой «Биомедицинская 

технология. Процессы и аппараты пищевых производств», доктор технических 

наук, профессор Ямпилов С.С. Отзыв без замечаний. 

5. Доктор технических наук (05.18.12), профессор кафедры 

«Механизация и автоматизация производственных процессов» ФГБОУ ВПО 

АТУ Медведков Е. Б., доктор технических наук (05.18.04), профессор, 

заведующая кафедрой «Технология пищевых производств» Диханбаева Ф. Т. 

Отзыв содержит замечания: Не ясно, какой химический состав имеет сироп 

сорго, технология его внесения в продукт, влияние на органолептические 

показатели смеси. На стр. 15 (абзац 3) имеется не корректно составленная 

фраза: «длительное хранение приводит .... что позволяет сделать вывод о 

нецелесообразности хранения продукта не более 9 месяцев». Выводы по пятой 

главе в автореферате не подкреплены конкретными данными (таблицы, 

графики). На рисунке 7 (стр. 16) не отображены все позиции, указанные в 

подрисуночных подписях. Неплохо было бы привести краткое описание 

работы, основные отличительные черты и преимущества аппарата. 

6. Зав. кафедрой «Технологии и обеспечение процессов с/х продукции», 

доктор технических наук, профессор УО «Белорусский государственный 

аграрный технический университет» В. Я. Груданов. Отзыв содержит 

замечания: Желательно указать во сколько раз суммарная антиоксидантная 

активность концентрированной смеси больше антиоксидантной активности 

соответствующей исходной смеси. На рисунке 7 не вынесены все некоторые 

позиции, указанные в подписи к этому рисунку. 

Выбор официальных оппонентов и ведущей организации 

обосновывается их высокой компетенцией, своими достижениями в данной 

отрасли науки, наличием публикаций в соответствующей сфере исследования. 

Диссертационный совет отмечает, что на основании выполненных 

соискателем исследований: 



разработана методика выбора нетрадиционного компонента для 

производства молокосодержащего продукта, а предлагаемый соискателем 

способ энергосбережения и ресурсосбережения позволил интенсифицировать 

тепло- и массообменные процессы по сравнению с существующими; 

предложен научный подход по обоснованию выбора режимных 

параметров способа получения молокосодержащего продукта, базирующийся 

на комплексном анализе свойств продукта и кинетических закономерностей 

процесса его получения при использовании двухстадийного 

вакуум-выпаривания; 

доказана перспективность использования нетрадиционного 

сахаросодержащего сырья в молочноконсервной промышленности для 

создания продуктов питания нового поколения и предлагаемых технических 

решений в науке и практике, что подтверждается результатами 

производственных испытаний и актом внедрения; 

введены новые параметры процесса сгущения методом двухстадийного 

вакуум-выпаривания, позволяющие получать молокосодержащий продукт с 

сиропом сахарного сорго с максимальным сохранением пищевых веществ. 

Теоретическая значимость исследования обоснована тем, что: 

доказаны положения, вносящие вклад в расширение представлений об 

изучаемом процессе получения молокосодержащего продукта с 

использованием сиропа сахарного сорго методом двухстадийного 

выпаривания, расширяющие границы применимости полученных результатов; 

применительно к проблематике диссертации результативно 

(эффективно, т.е. с получением, обладающих новизной, результатов) 

использован комплекс существующих базовых методов исследования, в т.ч. 

кинетических закономерностей и анализа показателей качества полученного 

продукта; определение энергетической эффективности схемы производства 

молокосодержащего продукта посредством эксергетического анализа; 

изложена идея и доказательство ее реализации, связанная с 

возможностью применения сиропа сахарного сорго в рецептуре продукта, а 



также проведение процесса сгущения методом двухстадийного 

вакуум-выпаривания при производстве молокосодержащего продукта; 

раскрыты новые представления о возможности применения 

нетрадиционного сахаросодержащего сырья - сиропа сахарного сорго в 

производстве молочных консервов; 

изучены механизм и основные кинетические закономерности процесса 

производства молокосодержащего продукта методом двухстадийного 

выпаривания, обоснован выбор технологических параметров процессов; 

проведена модернизация существующих математических моделей, 

разработана математическая модель гидродинамики, тепло- и массообмена 

пленочного режима течения молокосодержащей смеси в вакуум-камере, 

позволяющая рассчитать поля скоростей стекающей по вертикальной стенке 

вакуум-аппарата пленки молокосодержащей смеси, изменение температуры и 

влагосодержания по толщине стекающей пленки. 

Значение полученных соискателем результатов исследования для 

практики подтверждается тем, что: 

разработана новая перспективная установка для производства 

концентрированных продуктов методом двухстадийного вакуум-выпаривания с 

использованием двух типов мешалок; 

определены перспективы практического использования полученных 

теоретических зависимостей при проектировании установок для 

концентрирования; 

создано математическое описание процесса сгущения при производстве 

молочных консервов и система практических рекомендаций по разработке установок 

для их производства; 

представлены предложения по дальнейшему совершенствованию и 

интенсификации процесса производства молокосодержащего продукта. 

Оценка достоверности результатов исследования выявила: 



для экспериментальных работ показана воспроизводимость 

результатов исследования в различных условиях эксперимента, результаты 

получены на аттестованном оборудовании кафедры технологии молока и 

молочных продуктов и кафедры аналитической химии ФГБОУ ВПО 

«Воронежский государственный университет инженерных технологий», 

Орехово-Зуевского филиала ФГУ «Менделеевский центр стандартизации, 

метрологии и сертификации», испытательной лаборатории АНО «НТЦ 

«КОМБИКОРМ»», а также промышленная апробация проводилась на ООО 

«ПРОМКОНСЕРВЫ» п. Олымский Курской области; 

теория построена на известных, проверяемых данных и согласуется с 

опубликованными экспериментальными данными по теме диссертации; 

идея базируется на анализе опыта теоретических и практических 

исследований отечественных и зарубежных ученых по проблеме разработки 

энергосбережения и ресурсосбережения, использования нетрадиционных 

сырьевых источников в молочной промышленности; 

использованы сравнения авторских данных и данных, полученных ранее 

по рассматриваемой тематике; 

установлено качественное и количественное совпадение результатов, 

полученных автором, с результатами аналогичных объектов, исследованных 

ранее и опубликованных в научно-технической литературе; 

использованы современные методики сбора и обработки исходной 

информации для постановки цели и задач исследования для их реализации. 

Личный вклад соискателя состоит в: непосредственном его участии 

во всех этапах выполнения научно-исследовательской работы, анализе 

информационных источников по теме диссертации, непосредственной 

постановке и проведении основного объема экспериментальных исследований 

для получения опытных данных, их анализе и статистической обработке; 

формулировке выводов; подготовке к патентованию изобретения и 

публикаций по результатам исследований. 



На заседании 16 октября 2014 г. диссертационный совет принял решение 

присудить Бочаровой Е.И. ученую степень кандидата технических наук. 

При проведении тайного голосования диссертационный совет в 

количестве 21 человека, из них _17_ докторов наук по специальности 

05.18.12 и _3_ докторов наук по специальности 05.18.04, участвовавших в 

заседании, из 23 человек, входящих в состав совета, дополнительно введены 

на разовую защиту 3 человека, проголосовали: за 20 , против 

недействительных бюллетеней нет . 

Заместитель председателя диссертационного 

совета по защите диссертаций на соискание 

ученой степени кандидата наук, 

на соискание ученой степени 

доктора наук Д 212.035.01, 

д.т.н., проф. 

Ученый секретарь диссертационнш и 

совета по защите диссертаций на соискание 

ученой степени кандидата наук, 

на соискание ученой степени 

доктора наук Д 212.035.01, 

к.т.н. 

Шевцов Александр 

Анатолиевич 

Фролова Лариса 

Николаевна 


