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О Т З Ы В 

о ф и ц и а л ь н о г о о п п о н е н т а , академика РАЕН, президента ассоциации БАД России, 
доктора биологических наук, профессора, заместителя директора ФГБНУ Научно-

исследовательский институт детского питания ИСАЕВА Вячеслава Арташесовича на 
диссертационную работу Алексеевой Татьяны Васильевны на тему: «Биотехнологический 
потенциал фракций глубокой переработки низкомасличного сырья: балансирование ПНЖК-

состава. прогнозирование качества, новые технологии», представленной 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. 

Перед современной наукой и практикой стоит задача изыскания способов и средств 

улучшения здоровья граждан страны на основе совершенствования нутриентной 

обеспеченности рационов питания. Учитывая запросы потребителей и основы 

Государственной политики в области здорового питания населения, современная пищевая 

промышленность должна стремиться к производству качественной продукции из 

натурального отечественного сырья. В этом аспекте диссертационная работа 

Алексеевой Т.В. безусловно актуальна, так как автором предлагаются подходы к разработке 

технологий продуктов с регулируемым ПНЖК-составом на основе применения фракций 

глубокой переработки отечественного низкомасличного сырья. Соискателем доказана 

возможность и перспективность использования в пищевых технологиях композиций на 

основе жмыха зародышей пшеницы, масел из семян амаранта и тыквы в качестве 

обогащающего компонента при производстве функциональных продуктов питания. 

Продукты глубокой переработки низкомасличного сырья - природные источники ПНЖК, 

витаминов, макро- и микроэлементов, пищевых волокон, а также сквалена, пентозанов, 

поликозанола. особенно перспективны в разработке рецептур и технологий 

сбалансированных по ПНЖК. макро- и микронутриентам пищевых продуктов 

функционального назначения. 

Вне всякого сомнения, диссертационная работа Алексеевой Т.В. актуальна, так как 

направлена на восполнение пробела и имеющегося в этой сфере отставания от стран ЕС. что 



в настоящее время особенно важно в связи с необходимостью интенсивного развития 

импортозамещающих технологий. 

Степень обоснованности и достоверности научных положений, выводов и 

рекомендаций. 

Содержащиеся в диссертационной работе научные положения, выводы и 

рекомендации основываются на результатах экспериментальных исследований, 

выполненных по апробированным известным и усовершенствованным методикам, вполне 

обоснованны. Опытные данные с достаточной степенью точности согласуются с 

теоретическими концепциями, общепринятыми в данной области исследований. 

Достоверность качественных показателей полученных функциональных продуктов 

подтверждается производственной апробацией. Примененные соискателем методики 

экспериментальных исследований, методы и средства проведения измерений, а также 

достаточная повгорность экспериментов не дают оснований для сомнения в их 

достоверности. Исходя из этого научные положения, выводы и рекомендации 

диссертационной работы Алексеевой Т.В. являются обоснованными и достоверными. 

Научная новизна работы. 

Диссертантом сформулирована концепция и обоснованы теоретические положения 

создания технологий функциональных продуктов из животного и растительного сырья со 

сбатансированным ПНЖК-составом на основе комбинирования фракций глубокой 

переработки семян амаранта, тыквы и зародышей пшеницы, стабилизированных 

композиционными смесями органических кислот, обоснованы соотношения органических 

кислот в смесях. 

Соискателем обоснован компонентный состав растительной комплексной пищевой 

системы на основе жмыха зародышей пшеницы и купажа масел семян амаранта и тыквы, 

обеспечивающий достижение и сохранение оптимального соотношения жирных кислот 

со-6/со-З на всех стадиях технологического процесса производства продуктов. Установлен 

эффект алиментарного шунтирования при включении растительной комплексной пищевой 

системы в продукцию по широкому спектру витаминов и минеральных веществ. Выявлены 

закономерности влияния растительной комплексной пищевой системы на функционально-

технологические свойства различных пищевых систем. 

Автором определен 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. Сформирован информационный банк данных 

функционально-технологических свойств продуктов переработки стабилизированных 
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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. 

Структура и объем работы. 

Диссертационная работа Алексеевой Т. В. изложена в двух томах. Первый том 

состоит из введения, восьми глав, основных выводов и результатов, списка литературы из 

481 наименования, в том числе 179 - на иностранных языках, объемохм 332 страницы 

машинописного текста, содержит 80 рисунков и 108 таблиц. Второй том состоит из 10 

приложений объемом 335 страниц. Работа аккуратно оформлена. написана 

профессиональным и технически грамотным языком, обладает внутренним логическим 

единством. 

Во введении обоснована актуальность темы диссертационной работы, научная 

новизна и практическая значимость выполненных исследований, изложены основные 

положения, представляемые к защите. 

В первой главе представлены сведения о применении зародышей пшеницы, продуктов 

их переработки и растительных масел. Приведен анализ химического состава и физико-

химических свойств продуктов переработки зародышей пшеницы, семян амаранта, тыквы, 

обоснована актуальность комплексных исследований по разработке новых методов 

повышения хранимоспособности зародышей пшеницы и разработке новых технологий 

продуктов с их применением. 

Во второй главе охарактеризованы объекты и методы исследований, представлена 

структурно-логическая схема выполнения диссертации, раскрывающая последовательность 

этапов при реализации поставленной цели и задач работы. 

В третьей главе приведены результаты исследований по влиянию органических 

кислот и их композиций на активность липазы, липоксигеназы и каталазы на показатели 

качества зародышей пшеницы в процессе хранения. Убедительно обоснован способ 

повышения устойчивости зародышей пшеницы при хранении, исследованы качественные 

показатели продуктов глубокой переработки зародышей пшеницы, стабилизированных 

смесями органических кислот. 

В четвертой главе приведены условия получения растительной комплексной пищевой 

системы на основе жмыха из стабилизированных парафармацевтиками зародышей пшеницы, 

масел семян амаранта и тыквы, обоснован ее компонентный состав и исследованы свойства. 

Представлены результаты оптимизации состава растительной системы с применением 

разработанной математической модели, с учетом многофакторности исходных условий. 
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В пятой главе обоснованы рецептуры и разработаны частные технологии продуктов 

из мясного, рыбного сырья и субпродуктов с использованием растительной комплексной 

пищевой системы, представлены результаты исследований их функционально-

технологических свойств, приведена оценка биотехнологического потенциала новых 

продуктов. 

В шестой главе приводятся результаты исследований влияния растительной 

комплексной пищевой системы на технологические параметры производства и показатели 

качества новых продуктов на основе муки, крупы и овощей. Показано значительное 

повышение пищевой ценности и нутриентной сбалансированности блюд из различных круп, 

панировочных смесей, овощных котлет, предлагаемых для питания организованных групп 

детей. 

В седьмой главе приводятся обоснованные параметры технологических процессов и 

рецептуры изделий на основе ферментирования молока молочнокислой микрофлорой с 

привлечением растительной комплексной пищевой системы. Разработаны частные 

технологии продуктов из молочного сырья с обогащением растительной комплексной 

пищевой системой. Определены функционально-технологические и реологические свойства 

композиций творога с растительной комплексной пищевой системой и творожно-

растительных продуктов. 

В седьмой главе обоснованы технологические параметры и рецептуры изделий на 

основе ферментирования молока с использованием растительной комплексной пищевой 

системы до 5 % молочно-кислой микрофлорой на примере ассортимента соусов и десертов. 

Доказан пребиотический эффект разработанной системы по данным сокращения времени 

ферментации. Разработаны частные технологии продуктов из ферментированного молочного 

сырья с внесением в рецептуры растительной комплексной пищевой системы, изучены 

функционально-технологические и реологические свойства композиций из творога с 

растительной комплексной пищевой системой, выполнена оценка биотехнологического 

потенциала новых творожно-растительных продуктов. 

В восьмой главе показаны результаты расчета экономической эффективности 

производства растительной комплексной пищевой системы и функциональных продуктов на 

ее основе, представлены данные маркетинговых исследований по внедрению в меню 

предприятий сектора HoReCa блюд, обогащенных фракциями низкомасличного сырья. 

Определены финансово-экономические показатели при производстве растительной 

комплексной пищевой системы и продуктов с ее применением. 



Выводы по работе основаны на полученных результатах исследования, позволивших 

автору разработан, и предложить ряд практических рекомендаций но производству 

функциональных продуктов питания сбалансированного ПНЖК-состава. 

I* Приложении представлены сведения и материалы, полученные в ходе 

практического использования результатов диссертационной работы. 

Практическая значимость работы. 

Модифицирована технология комплексной переработки зародышей пшеницы, 

обеспечивающая повышение их функциональности и хранимоспособности путем их 

обогащения композицией органических кислот-парафармацевтиков в количестве 5 % к массе 

продукта. 

На основе моделирования и оптимизации ингредиентного состава разработаны 

рецептуры и технологические режимы комбинирования широкого спектра пищевого сырья п 

растительной комплексной пищевой системы для получения функциональных пищевых 

продуктов массового потребления. 

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». 

Новизна технических решений и практическая значимость подтверждена 6 патентами 

на изобретения. 

Расчетный экономический эффект от реализации предлагаемых технологических 

решений составляет 42,7 тыс. руб. в год на одну тонну выпускаемой продукции. 

Разработанные технологии апробированы и внедрены на предприятиях 

ООО «Пансионат «Шексна» (г.Сочи), ООО «Тонскс» (г.Белгород). ЗАО Вологодский 

мясокомбинат. ООО «Фабрика-Кухня», ООО «Белая лилия», ООО «Лагуна». 

ООО «Малика». ООО «Нордис». ООО «Цезарь». ООО «Диегсервис», ЗАО «АгроСвет», 

НУПЦТИГФГБОУ ВПО «В! У ИТ» (г.Воронеж). 

Соотве!ствие диссертации специальностям. 

По содержанию и результатам экспериментальных исследований диссертационная 

работа соответствует паспортам заявляемых специальностей: 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». 

11убликации. 

По материалам диссертационной работы опубликовано 135 научных работ, в т.ч. 29 

статей в журналах, рекомендованных ВАК Минобрнауки РФ. тезисы 80 докладов, сделанных 
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на конференциях и симпозиумах России и за рубежом. 3 монографии, 2 учебных пособия с 

грифом УМО ТПП. 6 патентов на изобретения РФ. 

Соответствие автореферата основным положениям. 

Автореферат оформлен в соответствии с требованиями ВАК Минобрнауки РФ и в 

полной мере отражает содержание диссертационной работы и дополнительно включает 

список из 63 наиболее значимых опубликованных научных работ автора. 

Замечания по диссертационной работе: 

1. В работе в качестве парафармацевтиков применялись органические кислоты, но не 

приводятся показатели их количества в готовой продукции. Не превышает ли их содержание 

суточную терапевтическую дозу? 

2. В целях подтверждения функционального эффекта разработанных продуктов, 

следовало провести биологические исследования в опытах на животных и обосновать их 

эффективность в клинических условиях на больных с последующим мониторингом 

полученных результатов. 

3. При определении типа ингибирования по методу Лайнуивера-Берка, соискатель 

повторяет известные постулаты (глава 3, п. 3.2.1-3.2.3), в чем решительно нет никакой 

необходимости. 

4. Неясно, почему для определения оптимальных концентраций органических кислот 

при хранении зародышей пшеницы соискатель применял искусственную полносвязную 

нейронную сеть с 2 слоями (глава 3. с. 102), а не с 1 слоем или 3-4 слоями. Требует 

уточнения эффективность разработанного программного продукта при его применении в 

промышленности. 

5. В автореферате не указано (с. 23. 26. 28). для каких групп населения определена 

степень удовлетворения суточной потребности организма при употреблении продуктов с 

включением РКПС. 

6. Каково соотношение со-6 и со-3 жирных кислот в готовой продукции, каким 

методом анализировали содержание ПНЖК? 

7. Какие виды сенсоров применялись при определении ароматов пищевой продукции? 

8. По тексту диссертации встречаются орфографические (с. 64, 124, 157, 237, 318 и 

др.) и синтаксические ошибки (с. 58, 104, 232, 323 и др.). 

Приведенные замечания не снижают общей положительной оценки диссертационной 

работы и не затрагивают ее сущности. 
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Заключение 

Диссертация Алексеевой Татьяны Васильевны на тему: «Биотехнологический 

потенциал фракций глубокой переработки низкомасличного сырья: балансирование ПНЖК-

состава. прогнозирование качества, новые технологии» является завершенной научно-

исследовательской работой, решающей актуальные для науки и экономики задачи. 

Структура диссертационной работы соответствует требованиям, предъявляемым к 

диссертациям на соискание ученой степени доктора технических наук. Работа изложена 

квалифицированным научным языком, достаточно проиллюстрирована, аккуратно 

оформлена. В ходе выполнения исследований цель диссертационной работы достигнута, 

научные задачи полностью решены. Внедрение в практику научно обоснованных выводов и 

рекомендаций автора позволит успешно реализовать направления Государственной 

политики РФ в области здорового питания населения и Комплексной программы развития 

биотехнологий в РФ на период до 2020 года по созданию новых технологий глубокой 

переработки отечественного сырья и внедрению в производство эффективных 

биосубстанций, прогнозируемо обеспечивающих функциональность и биологически 

активные свойства пищевых систем. 

С учетом вышеизложенного считаю, что диссертационная работа Алексеевой Татьяны 

Васильевны соответствует требованиям «Положения о присуждении ученых степеней» (п.9). 

утвержденного постановлением Правительства Российской Федерации 24.09.2013 г. (№ 842), 

а 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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