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Актуальность темы.  

Наиболее важным и перспективным направлением создания пищевых 

продуктов для функционального питания является обогащение 

традиционных продуктов недостающими физиологически активными 

ингредиентами с улучшенным составом, новыми свойствами и функциями. В 

пищевой отрасли достаточно остро стоит проблема создания мясных 

продуктов, пониженной калорийности, с высокими функциональными 

свойствами, обогащенных балластными веществами. Разработка 

функциональных продуктов, обогащенных натуральными пищевыми 

волокнами, соответствует целям и задачам государственной политики в 

области здорового питания. 

Степень обоснованности научных положений, выводов и 

рекомендаций, сформулированных в диссертации.  

Научные положения, сформулированные в диссертации, а также 

выводы и предложения производству, вытекающие, из результатов 

проведенных исследований, вполне обоснованы. Обоснованность научных 

положений, выводов и рекомендаций, изложенных в диссертации, полностью 

подтверждается результатами собственных исследований автора. Выводы и 

предложения, сформулированные Воронковой Ю.В., вытекают из научных 

исследований, проведённых на высоком методическом уровне с 

использованием современных методов экспериментальных исследований.  



Достоверность и новизна научных положений, выводов и 

рекомендаций.  

Новизна диссертационной работы заключается в том, что дана 

характеристика физико-химических показателей и состав пищевых волокон 

свекольной клетчатки «ECOLIGHT native», охарактеризованы 

функциональные группы в их структуре, ответственные за 

водоудерживающие и структурообразующие свойства. Показаны 

морфологические особенности пищевых волокон, состоящие в образовании 

капиллярно-волокнистой структуры и обеспечивающие стабилизацию 

структуры мясного фарша. Установлены закономерности изменения ФТС в 

зависимости от дозы свекольной клетчатки, представляющие собой 

колоколообразные зависимости. Инструментальными методами установлена 

высокая сорбционная ёмкость свекольной клетчатки, обеспечивающая 

устойчивость цветности и ароматов в мясных системах. Обоснованы 

рациональные условия получения мясных систем с заданными свойствами на 

примере мясных продуктов различных ассортиментных групп. 

Степень достоверности экспериментальных данных подтверждается 

проведением достаточного количества повторяемых опытов, использованием 

современных методов анализа и обработкой результатов методом 

вариационной статистики. 

Оценка объема, структуры и содержания работы. 

Диссертационная работа состоит из введения, пяти глав, основных 

выводов и результатов, списка литературы из 98 наименования и 8 

приложений. Работа изложена на 228 страницах машинописного текста, 

содержит 28 таблиц, 43 рисунка. 

Во введении дано краткое обоснование направления исследований, их 

актуальность, цель и задачи, новизна и практическая значимость работы. 

В первой главе приведен аналитический обзор научно-технической и 

патентной литературы по теме диссертации. Проанализированы особенности 

химического строения и источники пищевых волокон, охарактеризован 



современный рынок пищевых волокон, рассмотрена роль пищевых волокон в 

производстве мясных продуктов. На основании проведенного анализа 

обоснован выбор объектов исследования, сформулированы задачи 

диссертационной работы и подходы их решения. 

Во второй главе представлена общая схема проведения 

экспериментов, дана характеристика объектов и методов исследований. 

В третьей главе обоснован выбор препарата пищевых волокон 

свекольной клетчатки «ECOLIGHT native». 

Для определения условий применения препарата пищевых волокон 

свекольной клетчатки «ECOLIGHT native» исследовали физико-химические 

свойства, микроструктурные особенности и безопасность в соотношении 

клетчатка:вода: 1:1; 1:2; 1:3; 1:4; 1:5; 1:6; 1:7 при хранении в течении 24 

часов. 

В четвертой главе представлены результаты исследования 

функционально-технологических свойств модельных мясных фаршей с 

использованием препарата серии «ECOLIGHT native» взамен адекватной 

доли основного сырья.  

В пятой главе проведены экспериментальные исследования, 

направленные на создание функциональных мясных продуктов, что связано с 

разработкой научно-обоснованных рецептур и модификаций 

технологического процесса производства ввиду применения нового 

препарата свекольной клетчатки отечественного производства.  

Выводы и предложения производству вполне объективны и вытекают 

из приведенных в диссертации материалов и полностью отвечают на 

вопросы, поставленные в целях и задачах. 

В целом работа производит хорошее впечатление. Исследования 

выполнены с привлечением современных методов и отличаются глубиной и 

последовательностью. Содержание автореферата отражает суть и содержание 

диссертационной работы.  



Результаты исследований достаточно полно опубликованы в 10 

печатных работах, в том числе в 4 статьях в журналах, рекомендованных 

ВАК Минобрнауки РФ. 

Значимость для науки и практики.  

Определены условия гидратации препарата «ECOLIGHT native», 

установлены способы внесения препарата, в зависимости от ассортимента 

мясных продуктов. Определены нормы (10-20%) внесения препарата 

свекольной клетчатки в мясные системы для производства продуктов 

стабильного качества и функционального назначения. Разработаны и 

утверждены технологические инструкции и рецептуры мясных продуктов с 

применением пищевых волокон отечественного производства «ECOLIGHT 

native» (ТИ 9213-800-00419779-11, ТИ 9213-010-47928152-2011, ТИ 9214-

048-13160604-11). Полученные автором в ходе экспериментов результаты, 

апробированы в производственных условиях ООО «Белая Лилия». 

Установлено, что замена мясного сырья на адекватное количество 

пищевых волокон свекольной клетчатки «ECOLIGHT native» в рецептурах 

мясных продуктов улучшает органолептические характеристики и качество, 

одновременно повышая их функционально-технологические свойства, и 

снижает потери массы в процессе тепловой обработки. 

Замечания и вопросы по диссертационной работе 

Наряду с несомненными достоинствами диссертации имеются 

следующие вопросы и замечания: 

1. Во второй главе автореферата (стр.5) в разделе «Методы 

исследования» следовало бы уточнить, как определяли влагоудерживающую 

способность – к общей влаге или к массе навески. 

2. В целях подтверждения функционального эффекта разработанных 

продуктов, следовало провести биологические исследования в опытах на 

животных и обосновать эффективность их диетических свойств в 

клинических условиях на больных с последующим мониторингом 

полученных результатов. 



3. Не ясно, какие показатели были приоритетными при 

проектировании рецептур продуктов с использованием препарата свекольной 

клетчатки «ECOLIGHT native». 

4. На стр. 131 диссертации отмечено: «Она имеет высокий выход, а, 

следовательно, применение пищевой добавки «ECOLIGHT native» 

экономически целесообразно». Актуально это заключение подтвердить в 

цифровом выражении.  

5. В работе отсутствуют исследования микробиологических 

показателей разработанных продуктов и не обоснованы сроки их хранения. 

6. Не во всех таблицах приведены статистические характеристики 

достоверности результатов исследований (Табл. 5,9, 3 диссертации). 

7. Требуется уточнить марку спектрофотометра и дать ссылку по 

какой методике определяли цветовые характеристики. 

8. Имеются отдельные редакционные неточности, неудачные 

выражения и ошибки (дис. стр. 19, 21, 35, 44, 86, 112).  На стр.10 

автореферата, рисунок 4.2 – «Влияние массовой доли пшеничной клетчатки 

WF-200 на функционально-технологические свойства модельных фаршей» - 

нумерация не верна. 

Однако отмеченные недостатки не снижают научной и практической 

ценности выполненной диссертационной работы. 

 

Заключение 

    Диссертационная работа Воронковой Ю.В. на тему «Свекловичные 

пищевые волокна отечественного производства в технологии мясных 

продуктов функционального назначения» представляет собой 

самостоятельную законченную научно-исследовательскую работу и 

соответствует требованиям «Положения о присуждении ученых степеней» 

(п. 9), утвержденного постановлением Правительства Российской Федерации 

24.09.2013 г. №842, а ее автор Воронкова Юлия Викторовна заслуживает 

присуждения ученой степени кандидата технических наук по специальности 



05.18.04 – Технология мясных, молочных и рыбных продуктов и 

холодильных производств. 
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