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на автореферат диссертации Воронковой Юлии Викторовны «Свекловичные 

пищевые волокна отечественного производства в технологии мясных 

продуктов функционального назначения», представленной на соискание 

ученой степени кандидата технических наук по специальности 05.18.04 – 

«Технология мясных, молочных и рыбных продуктов и холодильных 

производств» 

Современная теория питания и создавшиеся условия в стране диктуют 

необходимость разработки продуктов, обогащенных балластными 

веществами. Учитывая малую распространенность таких продуктов в мясной 

отрасли, тема диссертационной работы актуальна и посвящена проблеме 

создания мясных продуктов массового потребительского спроса с эффектом 

повышения качества и выхода. Обеспечение рационов балластными 

веществами, безопасными и полезными для здоровья человека, а также 

экономическая целесообразность производства при умеренных ценах 

подчеркивает и социальное значение диссертационного исследования. 

Однако применительно к технологии мясных продуктов информации 

недостаточно и требуются исследования функционально-технологических 

свойств, оценки влияния на качество и биологическую ценность.  

Проведенный автором анализ патентно-информационной литературы 

позволил разработать структурную схему исследований и наметить основные 

направления исследований. 

Достоверность результатов, полученных в диссертационной работе, 

подтверждена значительным объёмом аналитических и экспериментальных 

исследований, использованием современных инструментальных методов 

исследований. 

Микроструктурные характеристики препарата «ECOLIGHT native» 

доказывают капилярно-волокнистую структуру клетчаток, которая 

обеспечивает высокое влагоудержание. Установлено, что препарат свекольной 

клетчатки обладает значительной сорбционной емкостью и высокой степенью 

набухания, что связано с особенностями химической и пространственной 



структуры. Обоснованы рациональные дозы и условия гидратации в мясных 

системах. 

Отмечая актуальность поставленной в диссертации задачи, 

теоретическую и практическую значимость полученных результатов и 

завершенность работы, следует сделать некоторые замечания, которые не 

снижают ценности представленной работы. 

– недостаточно ясно: на основании каких данных были определены 

оптимальные дозировки внесения препарата «ECOLIGHT native» для вареных 

колбас, мясных паштетов и полуфабрикатов. 

Анализ диссертационной работы позволяет считать ее законченным 

научно-квалификационным исследованием, результатом которого является 

повышение конкурентоспособности продукции. 

Диссертационная работа Воронковой Ю.В. соответствует критериям 

Положения «О порядке присуждения ученых степеней», т.к. является научно-

квалификационной работой, в которой научно и экспериментально 

исследованы физико-химические свойства препарата свекольной клетчатки и 

предложены рациональные способы её применения в технологии мясных 

продуктов, а автор 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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