
В совет по защите диссертаций на соискание 
ученой степени кандидата наук, на соискание 
ученой степени доктора наук Д 212.035.04 
при ФГБОУ ВПО «Воронежский 
государственный университет инженерных 
технологий» 

394036, Россия, г. Воронеж, 
проспект Революции, дом 19 

ОТЗЫВ 
официального оппонента, заведующего кафедрой технологии переработки 
животноводческой продукции ФГБОУ ВПО «Воронежский государственный 
аграрный университет имени императора Петра I», доктора технических наук, 

доцента Глотовой Ирины Анатольевны на диссертационную работу 
Алексеевой Татьяны Васильевны на тему: «Биотехнологический потенциал 

фракций глубокой переработки низкомасличного сырья: балансирование 
ПНЖК-состава, прогнозирование качества, новые технологии», 

представленную на соискание ученой степени доктора технических наук 
по специальностям: 05.18.07 - «Биотехнология пищевых продуктов и 

биологических активных веществ» и 05.18.15 - «Технология и товароведение 
пищевых продуктов и функционального и специализированного назначения 

и общественного питания» 

Актуальность темы диссертационной работы. Сегодня 

нутрициологические аспекты питания выходят на уровень теоретической и 

методологической основы технологий проектирования рецептур и процессов 

производства пищевых продуктов нового поколения. Причины связаны с 

негативными тенденциями современной жизни: экологическими нарушениями, 

демографическими проблемами, истощением биоресурсов и т. д. Развитие науки о 

питании в направлении, противоположном традиционным установкам на 

обеспечение высокой энергетической ценности пищи, приводит к проблеме 

дефицита микронутриентов, который не может быть устранен путем разработки и 

реализации пищевых рационов из традиционных продуктов питания. 

Широкомасштабными эпидемиологическими исследованиями ученых 

РАМН во многих регионах Российской Федерации установлено, что важнейшие 

нарушения пищевого статуса населения России связаны с избыточным 

потреблением животных жиров, дефицитом полиненасыщенных жирных кислот, 

полноценных белков, витаминов С, В ь В2, фолиевой кислоты, ретинола, Е, и др.), 

минеральных веществ (Са, Fe), микроэлементов (J, F, Se, Zn), пищевых волокон. 
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Научная концепция диссертационной работы направлена на 

преодоление возникающего противоречия с учетом современной экологической 

ситуации и экономических возможностей государства и соответствует 

рекомендованным Институтом питания РАМН тенденциям коррекции 

фактического питания населения Российской Федерации, к числу которых 

относятся: 

обеспечение преобладания питания натуральными и 

высококачественными продуктами; 

- обогащение продуктов питания макро- и микронутриентами; 

- внедрение биологически активных добавок к пище; 

- широкое использование достижений биотехнологии. 

Диссертационная работа Алексеевой Т. В. посвящена решению актуальной 

проблемы рационального использования отечественных сырьевых ресурсов -

фракций при глубокой переработке низкомасличного сырья. Создание на их 

основе пищевых продуктов с прогнозируемым биопотенциалом и 

потребительскими свойствами является важным и перспективным направлением 

развития пищевой промышленности страны. Достаточно остро стоит проблема 

создания продуктов питания сбалансированного ПНЖК-состава с высокими 

функциональными свойствами, обогащенных незаменимыми факторами пищи. 

Разработка функциональных продуктов, обогащенных натуральными 

биологически активными растительными компонентами, соответствует целям и 

задачам государственной политики в области здорового питания. С учетом 

вышеизложенного диссертационная работа Алексеевой Т. В. обладает 

актуальностью. 

Степень обоснованности научных положений, выводов и 

рекомендаций, их достоверность. Научные положения, выводы и рекомендации 

диссертационной работы подтверждены значительным массивом 

экспериментальных данных, статистическая обработка которых осуществлялась с 

применением систем для статистического анализа данных Statistica 6.1.478 и 

Microsoft Excel 2007. Результаты, выводы и рекомендации диссертационной 

работы теоретически обоснованы и не противоречат известным подходам к 
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исследованию качества пищевого сырья и готовой продукции, апробированы в 

промышленных условиях и одобрены при выступлениях соискателя на научно-

практических конференциях и симпозиумах, достаточно широко опубликованы в 

научных изданиях, в том числе рекомендованных ВАК Минобрнауки РФ. 

Таким образом, диссертационная работа Алексеевой Т. В. содержит 

результаты, выводы и рекомендации, которые следует считать обоснованными и 

достоверными. 

Научная новизна работы. Соискателем разработана концепция и 

обоснованы теоретические положения создания технологий функциональных 

продуктов из животного и растительного сырья со сбалансированным ПНЖК-

составом на основе комбинирования фракций, получаемых при глубокой 

переработке семян амаранта, тыквы и зародышей пшеницы. Для обеспечения 

гарантированных показателей качества пищевых систем с обогащенным и 

сбалансированным составом ПНЖК при хранении обоснован подход, 

реализующий использование стабилизационных композиционных смесей 

органических кислот - парафармацевтиков. Исследованы кинетические 

закономерности процессов ингибирования липазы, липоксигеназы, каталазы 

зародышей пшеницы органическими кислотами и их смесями в соотношении, 

которое обеспечивает максимальное ингибирование процессов перекисного 

окисления липидов, установлен тип ингибирования. 

Научно обоснован состав растительной комплексной пищевой системы 

(РКПС), компонентами которой являются жмых зародышей пшеницы и купаж 

масел семян амаранта и тыквы. Использование РКПС в составе продуктов 

питания позволяет оптимизировать их ПНЖК-состав по соотношению со-6/со-З 

жирных кислот без нарушения баланса в диапазоне 5-10:1 на всех стадиях 

технологического процесса перерабатывающих производств. 

Лично соискателем установлены закономерности влияния растительной 

комплексной пищевой системы на функционально-технологические свойства 

различных пищевых систем, разработана математическая модель для 

прогнозирования и коррекции баланса ПНЖК и показателей качества конечного 

продукта с учетом многофакторности исходных условий. Выявлен 
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биотехнологический потенциал пищевых систем растительного и 

животного происхождения на основе растительной комплексной пищевой 

системы, необходимый для создания широкого спектра технологий пищевых 

продуктов со сбалансированным ПНЖК-составом. 

Диссертантом сформирован информационный банк данных функционально-

технологических свойств продуктов переработки стабилизированных зародышей 

пшеницы, а также комплексных систем на их основе, как компонентов пищевых 

композиций из животного и растительного сырья со сбалансированным ПНЖК 

составом, заданными функциональными показателями, пищевой и биологической 

ценностью. 

Соответствие диссертации специальностям, по которым она заявлена 

для защиты. Диссертационная работа Алексеевой Т. В. по содержанию, 

результатам экспериментальных исследований и практическому применению 

соответствует специальностям, по которым она представлена к защите: 05.18.07 -

«Биотехнология пищевых продуктов и биологических активных веществ»; 

05.18.15 - «Технология и товароведение пищевых продуктов и функционального 

и специализированного назначения и общественного питания». 

Оценка объема, структуры и содержания работы. Рассматриваемая 

диссертация изложена в двух томах. Первый том состоит из введения, восьми 

глав, основных выводов и результатов. Список литературы содержит 481 

наименование, в том числе 179 - на иностранных языках. Объем первого тома -

332 страницы машинописного текста, текст содержит 80 рисунков и 108 таблиц. 

Приложения к диссертации представлены в виде второго тома на 355 страницах. 

Структура работы соответствует требованиям к диссертациям на соискание 

ученой степени доктора технических наук. Диссертация написана и оформлена 

грамотно, в логично-последовательном изложении теоретических положений, 

выдвигаемых гипотез, интерпретации экспериментальных данных, научных 

выводов. 

Во введении представлена актуальность темы диссертации, обосновано 

направление исследований, сформулированы цель и задачи, изложена научная 

новизна и практическая значимость работы. 
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В первой главе систематизирован материал о современном состоянии 

технологий производства, применения зародышей пшеницы и продуктов их 

переработки, на основании анализа данных химического состава масел семян 

амаранта, тыквы сформулирована гипотеза перспективности купажирования 

данных масел и комбинирования полученных купажей со жмыхом зародышей 

пшеницы с целью получения систем сбалансированных по ПНЖК. Представлены 

сведения о способах предотвращения окислительной порчи пшеничных 

зародышей при хранении, сформулирована проблема необходимости повышения 

стабильности показателей их качества. 

Во второй главе приведена всесторонняя характеристика объектов 

исследования, изложена информация о методиках реализации экспериментов, 

применяемых в диссертации, приведена схема экспериментальных исследований 

их последовательность. 

В третьей главе приведены данные экспериментальных и теоретических 

исследований по влиянию смесей органических кислот (аскорбиновой, фумаровой 

и янтарной) на активность энзимного комплекса и показатели качества зародышей 

пшеницы при хранении в различных условиях. Обоснованы соотношения 

перечисленных кислот и разработан способ стабилизации пшеничных зародышей 

с их применением, обеспечивающий максимальную стабильность кислотного и 

перекисного чисел в широком диапазоне условий хранения. 

В четвертой главе представлены данные по оптимизации ПНЖК состава 

растительной комплексной пищевой системы на основе жмыха из 

стабилизированных парафармацевтиками зародышей пшеницы и масел семян 

амаранта и тыквы. Разработан способ получения растительной комплексной 

пищевой системы, предназначенной для балансирования конечных продуктов по 

полиненасыщенным жирным кислотам. Приведены результаты исследований ее 

физико-химических, функционально-технологических и биотехнологических 

свойств, макро- и микронутриентного состава, позволяющие направленно 

проектировать технологии и формировать биопотенциал новых продуктов. 

В пятой главе разработаны рецептуры и технологии сбалансированных по 

полиненасыщенным жирным кислотам продуктов из птицы, мяса свинины, 
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печени, рыбного сырья с применением растительной комплексной пищевой 

системы. Приведены данные исследований функционально-технологических 

свойств фаршевых систем и полуфабрикатов, идентифицированы показатели 

качества, функциональные свойства и биопотенциал готовых изделий. 

В шестой главе обоснованы рецептуры и представлены частные 

технологии панировочных смесей, мучных кулинарных изделий, овощных и 

крупяных блюд с повышенной пищевой и биологической ценностью. 

Исследовано влияние компонентов растительной комплексной пищевой системы 

на технологические параметры их производства и потребительские свойства 

новых продуктов. 

В седьмой главе представлены частные технологии продуктов из молочного 

сырья с привлечением растительной комплексной пищевой системы, 

представлены результаты исследований влияния разработанной системы на 

функционально-технологические, реологические, органолептические свойства 

творожно-растительных композиций. Установлено положительное влияние 

разработанной растительной системы на процесс молочно-кислого брожения, 

обоснованы технологические параметры и рецептуры продуктов на основе 

ферментированной молочно-растительной композиции. 

В восьмой главе приведены данные по расчету основных финансово-

экономических показателей организации производства растительной комплексной 

пищевой системы, гидратированной пасты и функциональных продуктов на ее 

основе. Представлены результаты маркетинговых исследований по 

прогнозированию потребительского спроса, которые подтверждают актуальность 

развития ассортимента функциональных продуктов. Разработан бизнес-план по 

производству РКПС и продуктов разнообразного ассортимента с ее применением. 

Выводы логично следуют из представленных теоретических и 

экспериментальных материалов и в полном объеме отражают основные 

результаты диссертационного исследования. 

Приложение содержит материалы, подтверждающие широкую апробацию 

результатов работы в условиях предприятий по переработке 

сельскохозяйственной продукции и общественного питания . 
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Практическая значимость и реализация результатов работы. 

Разработаны рецептуры, апробированы технологии, утверждена техническая 

документация на 10 групп пищевых продуктов со сбалансированным ПНЖК 

составом функционального назначения из животного и растительного сырья 

серии «ВелесДар»: Растительная комплексная пищевая система (РКПС), паста из 

РКПС «ВелесДар» (СТО 10607005-010-2014), Продукты из мясной и рыбной 

рубленой массы «ВелесДар» (СТО 10607005-005-2014); Суфле из субпродуктов 

«ВелесДар» (СТО 10607005-008-2014); Продукты на основе крупы «ВелесДар» 

(СТО 10607005-002-2014); Продукты на основе творога «ВелесДар» (СТО 

10607005-009-2014); Мучные продукты «ВелесДар» (СТО 10607005-004-2014); 

Ферментированная молочная основа «ВелесДар» (СТО 10607005-001-2014); 

Соусы на ферментированной молочной основе «ВелесДар» (СТО 10607005-007-

2014); Панировочные смеси «ВелесДар» (СТО 10607005-006-2014); Мучные 

кондитерские продукты «ВелесДар» (СТО 10607005-003-2014). 

Разработанные технологии апробированы и внедрены на предприятиях 

ООО «Пансионат «Шексна» (г. Сочи), ООО «Тонекс» (г. Белгород), 

ЗАО Вологодский мясокомбинат, ООО «Фабрика-Кухня», ООО «Белая лилия», 

ООО «Лагуна», ООО «Малика», ООО «Нордис», ООО «Цезарь», ООО 

«Диетсервис», ЗАО «АгроСвет», НУПЦТИГ ФГБОУ ВПО «ВГУИТ» (г. 

Воронеж). 

Усовершенствована технология комплексной переработки зародышей 

пшеницы, позволяющая существенно повысить стабильность их показателей 

качества с дополнительным эффектом повышения функциональных свойств за 

счет использования композиций аскорбиновой, фумаровой, янтарной кислот в 

различных соотношениях. 

На основе моделирования и оптимизации ингредиентного состава 

разработаны рецептуры и технологические режимы комбинирования широкого 

спектра пищевого сырья и растительной комплексной пищевой системы для 

получения продуктов массового потребления с направленно регулируемым 

сбалансированным соотношением ПНЖК, обеспечивающих потребности 

организма на 15-30 % по витаминам Е, D, К, В)5 В6, цинку и фосфору в продуктах 
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из овощей и муки, на 20-50 % - по витаминам Е, D, РР, В2, В3, В9, 

марганцу, фосфору и цинку в продуктах из творога, мяса, рыбы. 

Реализация предлагаемых технологических решений экономически 

эффективна. Установленный по стандартным расчетным методикам 

экономический эффект составляет 42,7 тыс. р. в год на тонну выпускаемой 

продукции. Новизна технических решений и практическая значимость 

подтверждена 6 патентами. 

Материалы диссертационной работы используются в учебном процессе при 

реализации образовательных программ высшего образования уровней 

бакалавриата и магистратуры по направлениям: «Технология продукции и 

организация общественного питания» и «Сервис», а также при разработке 

программ дополнительного профессионального образования. 

Публикации. Список научных работ, опубликованных автором по теме 

диссертации, включает 135 наименований, из них 29 статей в журналах, 

рекомендованных ВАК Минобрнауки РФ, тезисы 80 докладов, сделанных на 

конференциях и симпозиумах России и за рубежом, 3 монографии, 2 учебных 

пособия с грифом УМО Т1111, 5 патентов Российской Федерации и 1 патент 

Республики Казахстан. 

Соответствие автореферата основным положениям диссертации. 

Автореферат достоверно отражает все разделы диссертационной работы, его 

содержание и структура соответствуют требованиям ВАК Минобрнауки РФ. 

Замечания и вопросы по диссертационной работе: 

1. Учитывая, что диалектическая модель пищевых производств связана с 

развитием аграрно-пищевых технологий, следовало бы отметить, из каких сортов 

и типов пшеницы вырабатывались зародыши пшеницы. 

2. Учитывая разнообразие и природу объектов, микроструктуру которых 

автор исследует методом электронной микроскопии, следовало бы отразить 

специфику их пробоподготовки в главе II, раздел «Методы исследований». 

3. Желательно было бы пояснить, почему в качестве выходного параметра 

искусственной полносвязной нейронной сети при определении оптимальных 
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концентраций органических кислот при хранении зародышей пшеницы было 

выбрано именно значение перекисного числа (глава 3, с. 98)? 

4. На чем основан вывод соискателя о том (глава 3, с. 118), что композиции 

органических кислот оказывают ингибирующее воздействие на липазу, 

липоксигеназу и каталазу по неконкурентному типу? 

5. На рис. 5 автореферата (стр. 16) представлены результаты выполненного 

автором исследования биотехнологического потенциала разработанной им 

растительной комплексной пищевой системы (РКПС). При этом желательны были 

бы пояснения о смысловой нагрузке выделенных цветом зон на диаграмме 

иллюстрирующей процент удовлетворения суточной потребности организма 

человека в макро-, микроэлементах и витаминах при употреблении 100 г РКПС. 

6. Следовало бы пояснить, как влияет размер частиц растительной 

комплексной пищевой системы на процесс набухания биополимеров системы 

(глава 4, с. 139-140). 

7. На рис. 4.14 (глава 4, с. 157) с данными по изменению титруемой 

кислотности комбинированной молочной основы, содержащей РКПС в диапазоне 

дозировок от 1 до 9 % отсутствует кривая для контрольного объеккта. 

8. Излишне детальное описание технологических схем производства котлет, 

сырников, десертов и др. (главы 5, 7), вполне можно было бы сократить без 

ущемления сути работы. 

Указанные замечания не носят принципиального характера и не снижают 

общую положительную оценку диссертационной работы. 

Заключение 

Выполненную Алексеевой Т. В. диссертационную работу следует считать 

завершенным научным исследованием, направленным на решение крупной 

научной проблемы. Результаты проведенных исследований по всем 

рассмотренным аспектам работы имеют инновационный характер, их внедрение 

несет существенный вклад в теорию и практику биотехнологии пищевых 

производств. Работа согласуется с основами Государственной политики РФ в 

области здорового питания населения и решает проблему расширения 
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функциональных продуктов питания с применением 

фракций глубокой переработки отечественного сырья, в том числе для питания в 

организованных коллективах. Полученный научно-практический материал 

широко представлен в печати, освящен на конференциях, выставках и 

симпозиумах, внедрен в производство, что позволяет сделать заключение о 

высоком уровне выполненной работы, которая полностью соответствует п. 9 

«Положения о присуждении ученых степеней» (утверждено постановлением 

Правительства РФ № 842 от 24.09.2013 г.). 

Считаю, что диссертационная работа Алексеевой Татьяны Васильевны на 

тему: «Биотехнологический потенциал фракций глубокой переработки 

низкомасличного сырья: балансирование ПНЖК - состава, прогнозирование 

качества, новые технологии» соответствует требованиям ВАК Минобрнауки РФ, 

предъявляемым к докторским диссертациям, а ее автор заслуживает присуждения 

ученой степени доктора технических наук по специальностям: 05.18.07 -

«Биотехнология пищевых продуктов и биологических активных веществ» и 

05.18.15 - «Технология и товароведение пищевых продуктов и функционального 

и специализированного назначения и общественного питания». 
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