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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 пищевых 
продуктов и функционального и специализированного назначения 

и общественного питания» 

Диссертационная работа является актуальной и посвящена оценке биопо-
тенциала отечественных пищевых ресурсов и разработке технологии расти-
тельной комплексной пищевой системы на основе фракций глубокой перера-
ботки низкомасличного сырья, ассортимента продуктов на ее основе сбаланси-
рованного состава с направленно регулируемым ПНЖК составом, а также рас-
ширению ассортимента функциональных продуктов из мясного, молочного и 
растительного сырья на их основе. 

К числу наиболее значимых научных положений, полученных соискателем 
можно отнести: компонентный состав и условия получения растительной ком-
плексной пищевой системы со сбалансированным ПНЖК-составом путем ком-
бинирования фракций глубокой переработки отечественного низкомасличного 
сырья; параметры ингибирования энзимного комплекса зародышей пшеницы: 
липазы, липоксигеназы и каталазы, в обеспечения стабилизации показателей 
качества растительной комплексной пищевой системы при хранении; полно-
связную искусственная нейронную сеть, позволяющую регулировать концен-
трации стабилизирующих композиций в зародышах пшеницы и планировать 
режимы хранения в контролируемых средах в зависимости от условий хране-
ния и качественных показателей исходного сырья; математическую модель, 
обеспечивающую достижение нормируемого баланса ПНЖК в растительной 
комплексной пищевой системе с учетом инвариантности и специфичности ис-
ходного сырья; информационную базу физико-химических, функционально-
технологических и биотехнологических параметров, показателей качества и 
безопасности растительной комплексной пищевой системы в условиях техно-
логических воздействий и продуктов с ее применением на различных этапах 
товародвижения. 

В диссертационной работе были использованы современные аналитиче-
ские, физико-химические и микробиологические методы оценки качества сырья 
и готовой продукции, применены современные методы оптимизации и разрабо-
таны программные продукты для получения оптимальных концентраций орга-
нических кислот в композиционных смесях и посредством программы обуче-



ния и анализа искусственной полносвязной нейронной сети установлен компо-
нентный состав растительной комплексной пищевой системы. 

Выводы по работе сделаны на основе объективного анализа эксперимен-
тального материала, подтверждаются патентами и результатами опытно-
промышленной апробации. Результаты работы докладывались на международных 
конференциях, конгрессах и симпозиумах (в городах Москва, Воронеж, Тюмень, 
Орел, Курск, Казань, Саратов, Челябинск, Одесса, Липецк, Уфа, Новосибирск, 
Алматы, Будапешт, Брашов, Л'Акуила). 

Практическая значимость работы весома и не вызывает сомнений. Разрабо-
тана и утверждена техническая документация на 10 групп пищевых продуктов 
из животного и растительного сырья серии «ВелесДар» с применением расти-
тельной комплексной пищевой системы, стандарты организации для их произ-
водства. Новые технологии апробированы и успешно 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). 

По результатам исследований опубликовано 135 работ (из них 29 статей в 
журналах из списка, рекомендованного ВАК Минобрнауки РФ), техническая 
новизна подтверждена 6 патентами. 

По автореферату имеется вопрос: 
Почему для обогащения пищевых систем предпочтение было отдано 

жмыху зародышей пшеницы? 
Считаю, что диссертационная работа соответствует требованиям ВАК Ми-

нобрнауки РФ и Алексеева Татьяна Васильевна заслуживает присуждения ей уче-
ной степени доктора технических наук по специальностям 05.18.07 - «Биотехно-
логия пищевых продуктов и биологических активных веществ» и 05.18.15 -
«Технология и товароведение пищевых продуктов и функционального и спе-
циализированного назначения и общественного питания». 
Руководитель Центра образования, иннова-
ционной деятельности и международного со-
трудничества Федерального государственно-
го бюджетного научного учреждения «Науч-
но-исследовательский институт хлебопекар-
ной промышленности», д.т.н., профессор Цыганова Татьяна Бооисовна 
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