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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 

решению одной из актуальных проблем – созданию мясных продуктов, 

обогащенных балластными веществами, их значение в питании возрастает в 

связи с разнообразием их функций в организме. Поэтому для 

целенаправленного использования балластных веществ в продуктах 

массового потребительского спроса необходимо их комплексное изучение. 

Применительно к технологии мясных продуктов информации недостаточно и 

требуются исследования функционально-технологических свойств, оценка 

влияния на качество и биологическую ценность. Такая необходимость 

возникает в связи с ростом количества препаратов балластных веществ на 

отечественном рынке, а также необходимостью увеличения ассортимента 

мясных продуктов функционального назначения. Особенную актуальность 

работа приобретает в свете концепции государственной политики здорового 

питания. 

Научная новизна работы заключается в исследовании химического 

состава, показателей безопасности, функционально-технологических свойств и 

микроструктуры препарата свекольной клетчатки, а также мясных фаршей с их 

использованием. 

Автором с помощью микроструктурного анализа доказана капилярно-

волокнистая структура свекловичной клетчатки, которая обеспечивает 

высокое влагоудержание. В работе выявлено, что препарат пищевых 

клетчаток обладает высокой степенью набухания, обоснованы рациональные 

дозы и условия гидратации в мясных системах. Диссертантом исследовано 

влияние препаратов на цветность и ароматоудержание продуктов.  



Несмотря на высокую положительную оценку работы в целом, по ней 

имеются следующие замечания: 

– автор не полностью использовал возможности методов 

математического планирования эксперимента по конструированию 

химического состава и оценки функционально-технологических свойств 

многокомпонентных изделий на мясной основе. Автору следовало уделить 

больше внимания проверке адекватности расчетных и экспериментальных 

результатов. 

Однако отмеченные замечания не снижают общей положительной 

оценки представленной на отзыв диссертации, ее теоретической и 

практической ценности. Результаты исследований достаточно полно 

опубликованы в 10 печатных работах, в том числе в 4 статьях в журналах, 

рекомендованных ВАК Минобрнауки РФ. 

Содержание автореферата диссертации Ю.В. Воронковой 

соответствует требованиям п.9 «Положения о порядке присуждения ученых 

степеней», предъявляемым к диссертациям на соискание учёной степени 

кандидата технических наук, и специальности 05.18.04 – Технология мясных, 

молочных и рыбных продуктов и холодильных производств. 

Всё изложенное позволяет заключить, что Ю.В. Воронкова 

заслуживает присуждения ей ученой степени кандидата технических наук. 
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