
В совет Д 212.035.04 при ФГБОУ ВПО «ВГУИТ» 

ОТЗЫВ 

на автореферат диссертации Алексеевой Татьяны Васильевны 
«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 
продуктов и функционального и специализированного 

назначения и общественного питания 

Диссертационная работа посвящена оценке биопотенциала 
отечественных пищевых ресурсов и разработке принципов, подходов и 
методов создания устойчиво стабильной при хранении растительной 
комплексной пищевой системы, предназначенной для алиментарного 
шунтирования функциональных пищевых композиций со сбалансированным 
ПНЖК составом. Учитывая, что в соответствии с основами государственной 
политики в области здорового питания населения и Комплексной 
программой развития биотехнологий в Российской Федерации на период до 
2020 года, приоритетным признано развитие производства пищевых 
продуктов, обогащенных эссенциальными компонентами, обеспечивающими 
их функциональность и биофармацевтические свойства, диссертационную 
работу Алексеевой Т. В. следует считать актуальной. 

Автором выявлены кинетика и тип ипгибирования ферментативной 
активности липазы, липоксигеназы и каталазы зародышей пшеницы 
органическими кислотами. 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. Установлены 
закономерности влияния растительной комплексной пищевой системы 
(РКПС) 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 биотехнологический 
потенциал пищевых систем растительного и животного происхождения на 
основе РКПС, необходимый для создания широкого спектра технологий 
пищевых продуктов со сбалансированным ПНЖК-составом. 



Практическая значимость заключается в разработке рецептур, 
апробации технологий и утверждении технической документации 10 групп 
пищевых продуктов из животного и растительного сырья с применением 
растительной комплексной пищевой системы, в том числе стандартов 
организации для их производства: СТО 10607005-010-2014, СТО 10607005-
005-2014; СТО 10607005-008-2014; СТО 10607005-002-2014; СТО 10607005-
009-2014; СТО 10607005-004-2014; СТО 10607005-001-2014; СТО 10607005-
007-2014; СТО 10607005-006-2014; СТО 10607005-003-2014. Разработанные 
технологии прошли успешные испытания в производственных условиях 
предприятий ООО «Фабрика - Кухня», ООО «Тонекс», ООО «Белая лилия», 
ООО «Лагуна», ООО «Малика», ООО «Нордис», ООО «Диетсервис», ЗАО 
«Агросвет», ООО «Пансионат «Шексна», НУПЦТИГ ФГБОУ ВПО ВГУИТ. 
Новизна технических решений и практическая значимость подтверждена 6 
патентами. 

Апробация работы достаточна, основные результаты работы доложены, 
обсуждены и получили одобрения на конференциях различного уровня. 
Разработки экспонировались на региональных, межрегиональных, и 
всероссийских выставках и отмечены дипломами. По материалам 
диссертации опубликовано 135 печатных работ, в том числе 29 статей в 
изданиях, рекомендованных ВАК Минобрнауки РФ, 3 монографии, 2 
учебных пособия с грифом УМО ТПП. 

По автореферату возникли следующие вопросы: 
Почему при выборе компонентов композиционных стабилизирующих 

смесей органических кислот предпочтение было отдано аскорбиновой, 
янтарной и фумаровой кислотам? 

Декларируемый автором состав физиологически ценных нутриентов, а 
также соотношение жирных кислот оо-6/со-З в продуктах, обогащаемых 
РКПС, определялись экспериментально или рассчитывались по закладке ? 

В последнем случае результаты могут быть неадекватны в связи с 
неизбежным влиянием режимов кулинарной обработки. Данный вопрос 
особенно актуален для продуктов, подвергаемых жарению, в том числе 
котлет, обогащение которых осуществлялось путем панировки в РКПС. 

Возникновение указанных вопросов не снижает положительного 
впечатления о работе соискателя. 

На основании вышеизложенного можно заключить, что 
диссертационная работа Алексеевой Татьяны Васильевны выполнена на 
высоком уровне, актуальна, имеет практическую значимость и 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 продуктов и функционального и специализированного 
назначения и общественного питания. 

Зав. кафедрой технологии жиров, косметики, 
товароведения, процессов и аппаратов ФГБОУ 
ВПО «Кубанский государственный 
технологический университет», 
доктор технических наук, профессор С.А.Калманович 

Калманович Светлана Александровна 
350072, г. Краснодар, ул. Московская, 2, 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный 
технологический университет»; 
тел.: (861) 275-24-93; 253-67-60; 
эл. почта: k-tg@kubstu.ru 
защита докторской диссертации по специальности 
05.18.06 - Технология жиров, эфирных масел и 
парфюмерно-косметических продуктов 

mailto:k-tg@kubstu.ru

