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ОТЗЫВ 

ведущей организации ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный 

аграрный университет» на диссертационную работу Воронковой Юлии 

Викторовны «Свекловичные пищевые волокна отечественного 

производства в технологии мясных продуктов функционального 

назначения», представленную на соискание ученой степени кандидата 

технических наук по специальности 05.18.04 – «Технология мясных, 

молочных и рыбных продуктов и холодильных производств». 

 

На рассмотрение представлена диссертационная работа, состоящая из 

введения, обзора литературы, экспериментальной части, выводов и 

приложений. Текст работы изложен на 228 страницах печатного текста, 

содержит 43 рисунка, 28 таблиц, список литературы включает 98 источников, 

в том числе 6 зарубежных. Автореферат изложен на 19 страницах, содержит 

15 таблиц, 27 рисунков, выводы и список 10 опубликованных работ по теме 

диссертации. 

Диссертационная работа посвящена разработке нового ассортимента 

мясных продуктов функционального назначения на основе 

целенаправленного применения препаратов пищевых волокон свекольной 

клетчатки «ECOLIGHT native» отечественного производства. 

Рассмотрение диссертационной работы и автореферата позволило 

сделать следующие выводы. 

 

Оценка актуальности диссертационной работы 

Производство функциональных продуктов питания, обогащенных 

микронутриентами, востребовано в нашей стране и представляет собой одну 

из задач Государственной политики в области здорового питания жителей 

России до 2020 года. 
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Проблема обеспечения населения России продуктами питания 

функционального назначения является важной, поскольку недостаток 

пищевых веществ, а именно макро- и микронутриентов, является одной из 

главных причин возникновения и прогрессирования сердечно-сосудистых 

заболеваний, болезни обмена веществ. 

Ситуация, сложившаяся в мясной промышленности, связанная с 

проблемой снижения объемов, поступающего на переработку мясного сырья 

высокого качества вызвала, необходимость все большего вовлечения в 

производство нетрадиционных источников сырья. 

Функциональными свойствами обладают различные виды пищевых 

волокон. Однако функциональность сочетания компонентов и научное 

обоснование условий применения комплекса биополимеров и пищевых 

волокон для достижения технологических целей и функциональности в 

пищевых, в частности мясных системах, изучена ещё недостаточно, а 

отечественные технологии практически отсутствуют. 

Разработка ресурсосберегающих технологий новых продуктов, 

отвечающих концепции рационального питания, является актуальной в 

настоящее время. 

Таким образом, с учетом вышеизложенного, исследования Воронковой 

Ю.В. направленные на изучение пищевых волокон свекольной клетчатки 

отечественного производства и разработку рецептур мясных продуктов 

функционального назначения с их применением, обуславливают 

своевременность, перспективность, практическую значимость и актуальность 

представленной к отзыву работы. 

 

Достоверность и научная новизна исследований и полученных 

результатов 

Достоверность результатов, полученных Воронковой Ю.В. в процессе 

выполнения диссертационной работы, подтверждена большим объемом 

материалов аналитических и экспериментальных исследований с 

использованием современных инструментальных методов изучения, а также 

биометрической обработкой полученных данных. 

В диссертационной работе приведен аналитический обзор литературы 

по изучаемой проблеме, который позволил обосновать необходимость 

разработки нового ассортимента мясных продуктов функционального 

назначения на основе целенаправленного применения препаратов пищевых 

волокон свекольной клетчатки «ECOLIGHT native» отечественного 

производства. 
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Описаны объекты исследования и определен набор показателей, 

характеризующих качество объектов исследования, дано описание методов 

исследования. 

Научная новизна заключается в следующем: 

• Соискателем определены физико-химические показатели и состав 

пищевых волокон свекольной клетчатки, охарактеризованы функциональные 

группы в их структуре, ответственные за водоудерживающие и 

структурообразующие свойства.  

• 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. 

• Показаны морфологические особенности пищевых волокон 

свекольной клетчатки «ECOLIGHT native». 

 

Значение результатов диссертационного исследования для науки и 

производства 

Полученные в диссертационной работе Воронковой Юлии Викторовны 

результаты имеют теоретическое и практическое значение для развития 

научных исследований в области изучения химического состава и 

функциональных свойств пищевых волокон свекольной клетчатки, 

прогнозирования их изменения в результате технологической обработки, 

разработки технологий мясных продуктов с высокими функциональными 

свойствами. 

Очевидна высокая практическая значимость работы Воронковой Ю.В. 

Научные положения и выводы, сформулированные в работе, базируются на 

результатах экспериментальных исследований, проведенных в научно-

исследовательских лабораториях кафедры технологии продуктов питания 

животного происхождения, физики, аналитической химии Воронежского 

государственного университета инженерных технологий, научно-

исследовательской лаборатории кафедры аналитической химии 

Воронежского государственного университета, в условиях Воронежской 

областной ветеринарной лаборатории, а также в испытательном 

лабораторном центре АНО «НТЦ» Комбикорм». 

Определены условия гидратации и установлены способы внесения 

препарата «ECOLIGHT native» в зависимости от ассортимента мясных 

продуктов.  
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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).  

В производственных условиях ООО «Белая Лилия» проведена 

апробация мясных продуктов с применением пищевых волокон 

отечественного производства. 

Полученные результаты научных исследований могут быть 

использованы в научной работе, в учебном процессе при реализации 

основных образовательных программ высшего профессионального 

образования бакалавриата, специалитета, магистратуры по направлениям 

19.03.00 «Продукты питания животного происхождения» и 35.03.07 

«Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции». 

Результаты диссертационной работы Воронковой Ю.В. могут быть 

использованы при разработке новых видов мясных продуктов с применением 

пищевых волокон свекольной клетчатки для повышения их функциональных 

свойств.  

Основные результаты работы докладывались на региональных и 

международных научно-практических конференциях. По результатам 

научных исследований опубликовано 10 печатных научных работах, в том 

числе 4 статьях в журналах, рекомендованных ВАК Минобрнауки РФ. 

Автореферат полностью отражает содержание диссертации. Между 

ними нет противоречий и разночтений. 

 

Общие замечания 

По диссертационной работе имеются замечания и предложения: 

1. Следовало привести данные по сравнительному анализу и 

принципиальному отличию других видов клетчатки и изучить 

термоустойчивость клетчатки. 

2. Глубину работы подтвердили бы сведения по обоснованности 

состава модельного фарша и функциональности рецептурных композиций 

разработанных мясных продуктов. 

Вместе с тем изложение материала в содержательной части 

диссертации в целом логично, целостно и непротиворечиво. Стиль 

изложения с научной точки зрения достаточно корректен. 

Указанные замечания не влияют на главные теоретические и 

практические результаты диссертации. 
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Заключение 

Рассматриваемая диссертация представляет собой завершенную 

научно-исследовательскую работу, выполненную на актуальную тему. Новые 

научные результаты получены лично диссертантом, имеют существенное 

значение для науки и практики. Выводы, сделанные автором, вытекают из 

существа проделанной работы и достаточно обоснованы. Актуальность темы, 

научная новизна и практическая значимость полученных результатов 

позволяет считать, что диссертационная работа отвечает требованиям ВАК, 

предъявляемым к кандидатским диссертациям в соответствии с п. 9 

«Положения о присуждении ученых степеней» (утверждено постановлением 

Правительства РФ №842 от 24.09.2013 г.), а ее автор, Воронкова Юлия 

Викторовна, заслуживает присвоения ученой степени кандидата технических  

наук по специальности 05.18.04 – «Технология мясных, молочных и рыбных 

продуктов и холодильных производств». 

 

Отзыв обсужден и одобрен на заседании кафедры технологии хранения 

и переработки животноводческой продукции, протокол № 5 от 12.01.2015г. 

 

 

Кубанский госагроуниверситет 

доктор технических наук, профессор 

заведующий кафедрой технологии  
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животноводческой продукции                                                    Тимошенко Н.В. 

 

Кубанский госагроуниверситет 

доктор сельскохозяйственных наук, профессор 

кафедры технологии  
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