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низкомасличного сырья: балансирование ПНЖК - состава, 
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05.18.07 - «Биотехнология пищевых продуктов и биологических активных 
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продуктов и функционального и специализированного назначения 
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В настоящее время остро стоит проблема нарушения пищевого статуса 

населения страны, в связи с этим обогащение традиционных пищевых продук-

тов незаменимыми компонентами питания, создание новых товарных линий с 

использованием отечественного сырья является актуальным направлением раз-

вития пищевой отрасли России. В представленной диссертационной работе ре-

шена важная задача рационального использования фракций глубокой перера-

ботки отечественного низкомасличного сырья в пищевых системах с прогнози-

руемым биопотенциалом и потребительскими свойствами на основе мясного, 

рыбного, молочного и растительного сырья. 

Диссертантом сформулирована концепция и обоснованы теоретические 

положения создания технологий функциональных продуктов со сбалансиро-

ванным ПНЖК-составом на основе комбинирования фракций глубокой пере-

работки семян амаранта, тыквы и зародышей пшеницы. Обоснован компо-

нентный состав растительной комплексной пищевой системы на основе жмыха 

зародышей пшеницы и купажа масел семян амаранта и тыквы, обеспечиваю-

щий достижение и сохранение оптимального соотношения жирных кислот 

со-6/со-З. Установлен дополнительный эффект алиментарного шунтирования 

при введении растительной комплексной пищевой системы по сквалену, пенто-

занам, эргостеролу, ретинолу, токоферолу, поликозанолу, витаминам Т, К, 

группы В, железу, цинку, марганцу, кальцию, фосфору и селену. Выявлен био-

технологический потенциал и сформирован информационный банк данных 

функционально-технологических свойств растительных комплексных пищевых 



систем, а также функциональных продуктов с их применением со сбалансиро-

ванным ПНЖК-составом, заданными функциональными показателями, пище-

вой и биологической ценностью. 

Основные положения диссертации доложены и обсуждены на междуна-

родных конференциях, конгрессах и симпозиумах. Результаты работы отмечены 

дипломами региональных, межрегиональных, всероссийских выставок. 

Разработана техническая документация на 3 новые товарные линии 

функциональных продуктов на основе молочного сырья, мясного и рыбного 

сырья, а также на основе овощей и сырья зернового происхождения серии «Ве-

лесДар» (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). 

Практическая значимость работы подтверждена 6 патентами. Результаты 

исследований достаточно широко апробированы и внедрены на предприятиях 

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

годский 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). 

Материалы диссертационных исследований опубликованы в 135 научных ра-

ботах, в т. ч. 29 статьях в журналах, рекомендованных ВАК Минобрнауки РФ, тези-

сы 80 докладов, сделанных на конференциях и симпозиумах России и за рубежом, 3 

монографиях, 2 учебных пособиях с грифом УМО ТПП. Диссертация 

Атексеевой Т. В. актуальна, перспективна и согласуется с Государственной полити-

кой РФ в области здорового питания и развития биотехнологий. 

По автореферату имеются вопросы и замечания: 

1. Стр. 12 автореферата: «Результаты оптимизации количественного соот-

ношения исследуемых кислот, позволили обосновать следующие соотношения: 

смесь I: аскорбиновая и фумаровая кислоты (6:4); смесь II: аскорбиновая и ян-

тарная кислоты (7:3); смесь III: янтарная и фумаровая кислоты (2:8); смесь IV: 

аскорбиновая, янтарная, фумаровая кислоты (5:2:3)». Каким образом установ-



лены эти соотношения? 

2. На стр. 7, 10, 13 автореферата имеются опечатки и отдельные редакци-

онные неточности. 

Замечания не затрагивают сущность диссертационной работы и не сни-

жают ее научную и практическую ценность. 

Диссертация Алексеевой Татьяны Васильевны является законченным на-

учным трудом, отвечающим требованиям ВАК Минобрнауки РФ, предъявляе-

мым к докторским диссертациям, а ее автор заслуживает присуждения ученой 

степени доктора технических наук по специальностям 05.18.07 - «Биотехноло-

гия пищевых продуктов и биологических активных веществ» и 05.18.15 - «Тех-

нология и товароведение пищевых продуктов и функционального и специали-

зированного назначения и общественного питания». 
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