
В совет Д 212.035.04 при ФГБОУ ВПО «ВГУИТ» 

О Т З Ы В 
на автореферат д и с с е р т а ц и и 

Алексеевой Татьяны В а с и л ь е в н ы 
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» 

Представленная к защите диссертационная работа посвящена решению 
актуальной проблемы рационального использования отечественных сырьевых 
ресурсов, исследованию их биотехнологического потенциала и созданию с их 
применением пищевых систем сбалансированного ПНЖК состава, разработке на их 
основе ассортимента и технологий пищевых функциональных продуктов из 
мясного, молочного и растительного сырья. 

Автором обоснован выбор фракций глубокой переработки низкомасличного 
сырья; разработаны технологии пищевых продуктов направленного биологического 
действия на организм, со сбалансированным со-6/со-З соотношением; научно 
обоснованы параметры процесса ингибирования активности энзимов, 
определяющих хранимоспособность зародышей пшеницы, органическими 
кислотами и их смесями, разработаны технологии стабилизации показателей 
качества зародышей при хранении; обоснованы условия купажирования жировых 
фракций зародышей пшеницы, семян амаранта и тыквы и получения растительной 
комплексной пищевой системы, предназначенной для регулирования баланса 
ПНЖК и алиментарного шунтирования пищевых продуктов; исследованы влияние 
растительной комплексной пищевой системы на биологические, функционально-
технологические, реологические, органолептические свойства и показатели 
качества пищевых систем из растительного и животного сырья и их изменение в 
процессе хранения; разработан программный продукт для проектирования 
компонентного состава растительной комплексной пищевой системы при заданном 
соотношении кислот со-6/со-З; изучено влияние растительной комплексной пищевой 
системы на биотехнологический потенциал пищевых систем животного и 
растительного происхождения и функциональность продуктов на ее основе; 
обосновано применение растительной комплексной пищевой системы в частных 
технологиях; разработана техническая документация для производства 
ассортимента 10 групп новых продуктов со сбалансированным ПНЖК-составом; 
рассчитана экономическая эффективность внедрения предлагаемых 
технологических решений. 

Новизна технических решений подтверждена 6 патентами. Результаты работы 
прошли широкую апробацию на конференциях и выставках различного уровня, 
всего опубликовано 135 научных работ по теме диссертации из них 29 в журналах 
из списка, рекомендованного ВАК Минобрнауки РФ, 3 монографии, что 
свидетельствует о доступности результатов исследований для обсуждения 



широкому кругу специалистов. Новые технологии апробированы и успешно 
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). 

В работе применены современные методы оценки качества сырья, пищевых 
систем на их основе и готовой продукции. Оптимизация экспериментальных 
данных проводилась посредством разработанных программных продуктов на 
языках Delphi, Python 2.6, Python 2.7 с программными библиотеками 
математической обработки научных данных «scipy» и математических вычислений 
AlgLib, применялась программа обучения и анализа искусственной полносвязной 
нейронной сети. 

Представленная работа выполнена на высоком научном уровне, является 
завершенным трудом, включающим все необходимые этапы диссертационного 
исследования. 

По содержанию автореферата имеется следующие вопросы: 
Перечислите технологические этапы стабилизации зародышей пшеницы и 

режимы их хранения? 
Поясните, что подразумевается под понятием «биотехнологический 

потенциал фракций глубокой переработки низкомасличного сырья, какой механизм 
он запускает? 

В целом работа Алексеевой Татьяны Васильевны соответствует требованиям 
ВАК Минобрнауки РФ, предъявляемым к докторским диссертациям, а ее автор 
заслуживает присуждения 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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