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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»  
 

Диссертационная работа Воронковой Юлии Викторовны посвящена 

разработке мясных продуктов, обогащенных пищевыми волокнами 

отечественного производства, роль которых в пищевых рационах возрастает в 

связи с «проблемами цивилизации», ухудшением экологического состояния 

окружающей среды и экологии человека.  

Работу отличает четко сформулированная цель и соподчиненные ей задачи, 

логично представленная и реализованная схема исследований, широкая апробация 

полученных результатов в открытой печати и среди научной общественности, а 

также в условиях производства.  

Автором проведен широкий комплекс исследований, касающихся 

особенностей химического состава, показателей безопасности, функционально-

технологических свойств и микроструктуры препарата свекольной клетчатки, а 

также мясных фаршей с его использованием.  

С помощью микроструктурного анализа доказана капиллярно-волокнистая 

структура свекловичной клетчатки, которая обеспечивает высокое 

влагоудержание. Установлено, что препарат пищевых клетчаток обладает высокой 

степенью набухания, обоснованы рациональные дозы и условия гидратации в 

мясных системах. Исследовано влияние препарата свекловичной клетчатки на 

цветность и ароматоудержание мясных продуктов.  

Разработаны способы и условия применения препарата пищевых волокон 

«ECOLIGHT native» в технологии полуфабрикатов, вареных колбас, паштетов.  



Замечание: из текста автореферата не ясно, имеют ли разработанные 

автором комплекты технической документации на мясные продукты с 

использованием пищевых волокон «ЕСОLIНТ native» (полуфабрикаты, вареные 

колбасы, паштеты) статус проектов или утвержденных в установленном порядке 

документов.  

Замечание не снижает общей положительной оценки научно- 

квалификационной работы, ее научной новизны и практической значимости. 

Таким образом, учитывая актуальность, научную новизну, методический 

уровень и практическую значимость диссертационной работы, считаем, что она 

соответствует требованиям ВАК РФ, 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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