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                                                                В совет по защите диссертаций на соискание  
                                                                ученой степени кандидата наук, на соискание 

                                                          ученой степени доктора наук Д 212.035.04  
                                         при ФГБОУ ВПО «Воронежский 

                 государственный 
                                                      университет инженерных технологий» 

                                                                394036, г. Воронеж, пр. Революции,19 

 

 

                                                    ОТЗЫВ 

официального оппонента, заведующего кафедрой «Управление качеством 

и товароведение продукции» ФГБОУ  ВО «Российский государственный аг-

рарный университет – Московская сельскохозяйственная академия» имени К. 

А. Тимирязева, доктора технических наук, профессора Дунченко Нины Ива-

новны на диссертационную работу  Базровой Фатимы Сергеевны на тему: 

«Разработка и квалиметрическая оценка качества йодсодержащих пищевых 

добавок для производства мясных рубленых полуфабрикатов»,  представлен-

ную на соискание ученой степени кандидата технических наук по специаль-

ностям: 05.18.07 – «Биотехнология пищевых продуктов и биологических актив-

ных веществ» и   05.02.23 –  «Стандартизация и управление качеством про-

дукции» 

Актуальность темы диссертационной работы. 

Особая роль в питании человека принадлежит эссенциальным микро-

нутриентам, участвующим в обмене веществ организма и  определяющим со-

стояние здоровья. Среди заболеваний, характеризующихся нарушением об-

мена веществ в организме, особое место занимают эндемические болезни. 

Они  носят, как правило, массовый характер и связаны с неблагоприятными 

изменениями биогеохимической обстановки, сложной экологической ситуа-

цией,  с использованием пестицидов, минеральных удобрений, загрязнением 

окружающей среды промышленными и транспортными выбросами, бедно-

стью почв по всем эссенциальным микроэлементам большинства территорий, 

экономическим кризисом и, как следствие низкой покупательной способно-

стью большинства граждан, традиционным ограничением употребления 

населением морепродуктов. 

 Одним из наиболее распространенных видов таких заболеваний является эн-

демический зоб, связанный с дефицитом йода. Практически на всей террито-

рии центральной части Российской Федерации потребление йода с пищей и 

водой снижено. Реальное потребление йода составляет всего 40 - 80 мкг в 



2 

 

день, т.е. в 2 - 3 раза ниже рекомендованного уровня. Недостаточное потреб-

ление йода создает серьезную угрозу здоровью и требует проведения меро-

приятий по массовой профилактике. 

В этой связи актуальное значение приобретают научные разработки, 

направленные на получение новых органических форм йода на различных носите-

лях, и получение йодсодержащих добавок для снижения дефицита йода у населе-

ния. Исходя из этих положений, в диссертационной работе Базровой Фатимы 

Сергеевны сформулированы цели и задачи исследований, актуальность кото-

рых не вызывает сомнений и согласуется  с «Концепцией государственной 

политики в области здорового питания населения Российской Федерации на 

период до 2020 г.»,  которая определяет в качестве стратегической цели фор-

мирование в России основ и индустрии здорового питания, к числу приори-

тетных задач относится увеличение производства новых обогащенных, дие-

тических и функциональных пищевых продуктов Государственной политикой 

РФ в области здорового питания и развития биотехнологий. 

 

Степень обоснованности научных положений, выводов и рекомен-

даций, их достоверность. 

Научные положения, выводы и предложения по производству, вытека-

ющие из результатов проведенных исследований, научно обоснованы и явля-

ются следствием полученных новых экспериментальных данных. Достовер-

ность полученных результатов подтверждается логично выстроенной струк-

турой  исследований, использованием современных методов анализа и изме-

рительных приборов, объёмом проведенных исследований, статистической 

обработкой данных, апробацией их в производственных условиях и практи-

ческой реализацией, и не вызывает сомнений. Экспериментальные исследо-

вания проведены комплексно и являются  завершенными. Основные научные 

положения работы широко обсуждены и одобрены на публичных научных 

мероприятиях различного уровня, достаточно широко опубликованы в науч-

ных изданиях, в том числе рекомендованных ВАК Минобрнауки РФ.   

С учетом выше изложенного, результаты, основные выводы и рекомен-

дации диссертационной работы следует считать достоверными и обоснован-

ными. 

Научная новизна и достоверность результатов 

Автором  научно обоснованы и экспериментально подтверждены целе-

сообразность разработки йодированных пищевых добавок на основе ком-

плекса функциональных ингредиентов:  коллагеновых животных белков 
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(свиной шкурки, керапептида и коллагена), белковых концентратов и мине-

ральной воды «Йодис – концентрат». Установлено, что животные белки со-

держат компоненты, позволяющие использовать йодистый калий в качестве 

источника йод-катиона, способного связываться с радикалами отдельных 

аминокислот в составе животного белка. В минеральной воде «Йодис- кон-

центрат» ионы йода, соединяясь с кислородом, образуют прочные связи, 

неразрушающиеся при тепловой обработке мясных продуктов. Теоретически 

обоснованы и экспериментально установлены доза введения йодистого калия 

в матриксы –животные белки и белковые концентраты и  параметры  процес-

сов йодирования;  установлено, что введение ЙД в мясные полуфабрикаты: 

способствует улучшению ФТС готовых продуктов и ведет к восстановлению 

показателей гормонального фона при мерказолиловом гипотериозе, что под-

тверждает функциональные свойства полуфабрикатов, изучено влияние тем-

пературной обработки на сохранность йода в готовых пищевых продуктах; 

 Автором предложено, теоретически обосновано и экспериментально 

подтверждено применение  метода квалиметрического прогнозирования для  

оценки показателей  качества ЙД. Проведена систематизация и классифика-

ция ЙД; разработана графовая модель; формализованы и структурированы 

понятия технологического качества ЙД и процедура построения комплексно-

го критерия оценки качества на основе единичных и групповых показателей 

по шкале порядка; построены: «дерево свойств ЙД» и регрессионные уравне-

ния зависимостей групповых показателей  качества ЙД от ФТС мясного фар-

ша. 

 

Структура и анализ содержания работы 

Диссертационная работа состоит из введения, шести глав, в которых 

приведены: анализ состояния вопроса, систематизированный обзор научно-

технической литературы, методов и объектов исследований; результаты вы-

полненных исследований, их анализ и обобщение, с обсуждением их резуль-

татов, выводов и списка литературы. Основное содержание работы изложено 

на 194 страницах машинописного текста, иллюстрирована 2 приложениями, 

51 таблицей и 57 рисунками. Библиография включает 170 источников, из них 

38 работ зарубежных авторов. 

По теме диссертации соискателем опубликовано 21 печатная работа, из 

которых 12 – в центральных изданиях, рекомендованных ВАК. 
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Во введении диссертант обосновал актуальность диссертационной рабо-

ты, сформулировал цель и задачи, научную новизну и практическую значимость 

их результатов.  

В первой главе приведен систематизированный аналитический обзор 

научно-технической отечественной и зарубежной литературы.  

Следует отметить полноту освященных соискателем тем, логичность 

построения разделов, целостность и взаимосвязанность. 

Во второй главе изложены методические подходы  и конкретные мето-

дык выполнению работы, дана характеристика объектов исследований, пред-

ставлена схема организации работы. 

В третьей главе приведены результаты исследований по обоснованию 

и выбору органических носителей йода на примере коллагеновых животных 

белков и коммерческих белковых концентратов. Приведены данные экспери-

ментальных исследований по связыванию йода коллагеновыми животными 

белками и белковыми - концентратами, определению продолжительности йо-

дирования и максимального объема йодида калия, вносимого в продукт. 

Определен размер потерь, полученных при тепловой обработке и ФТС мяс-

ных рубленых полуфабрикатов. Полученные данные обработаны с помощью 

программ STATISTICА и  EXCEL, что позволило провести достоверную и 

обоснованную их оценку и обосновать выбор носителей йода. 

В четвертой главе - представлены экспериментальные данные по при-

менению в качестве источника йода минеральной воды «Йодис – концентрат», 

а также данные стабильности йода в мясных рубленых полуфабрикатов при 

различных способах их обработки. 

В пятой главе приводятся маркетинговые исследования, которые поз-

воляют определить потребительские предпочтения, спрос и объем рынка руб-

леных полуфабрикатов. Разработаны 3 варианта рецептур, в состав которых 

введены йодированные гидролизованные животные белки - свиная шкурка и 

PROMILC95, а также йодис - концентрат,  и модифицированная технологиче-

ская схема производства полуфабрикатов.  Для определения оптимальной ре-

цептуры полуфабрикатов проведено планирование эксперимента и построены 

профили предсказанных значений и функции желательности оптимальных 
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рецептов. Выполнены биологические исследования на крысах, подтверждающие 

алиментарно-корректирующие свойства разработанных йодобогащенных по-

луфабрикатов. 

В шестой главе проведен системный анализ системы «Йодированные 

пищевые добавки». Разработаны: структурная схема данной системы и ее 

графовая модель. Все добавки классифицированы по группам по происхож-

дению, природе носителя, виду матриксов. Построены «Дерево свойств» и ал-

горитм принятия решений при квалиметрической оценке качества ЙД, вы-

полнен анализ ЙД, которые использовались в данной работе.  

Выводы, сделанные автором, соответствуют целям и задачам исследо-

вания, полностью отражают результаты выполненной работы и основные по-

ложения, защищаемые автором. 

Автореферат полностью отражает содержание диссертации. 

Достоинством работы является применение различных методик и 

большой объем экспериментальных исследований, математическая обработка 

и графическая интерпретация полученных результатов, разработка методоло-

гии комплексной оценки качества ЙД, базирующаяся на системном анализе и 

методах квалиметрии, позволяющая развить основные положения теории ко-

личественной оценки качества в решении технологических задач, а также ло-

гичность изложения материала. 

 

Практическая значимость и реализация результатов работы. 

Разработаны 3 варианта рецептур, в состав которых введены йодиро- 

ванные животные белки – свиная шкурка и PROMILC95, а также «Йодис - 

концентрат» и модифицированная технологическая схема производства полу- 

фабрикатов. Проведена лабораторная апробация разработанных рецептур, 

расчет их пищевой и биологической ценности. С помощью программы 

STATISTICA установлена корреляционная зависимость между компонента-

ми, входящими в состав рецептов и показателями их биологической ценно-

сти. Для определения оптимальной рецептуры полуфабрикатов проведено 

планирование эксперимента и построены профили предсказанных значений и 

функции желательности оптимальных рецептов. Построены графики 3-х мер-
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ных зависимостей и регрессионные уравнения, носящие смысл номограмм, и 

имеющие практическое значение при прогнозировании качества мясных 

фаршей и готовой продукции в зависимости от сочетания массовой доли мяс-

ных белков и ЙД в исследуемых образцах мясного фарша.  Разработан проект 

технической документации на рубленые полуфабрикаты «Котлеты Домаш-

ние», обогащенные йодом (ТУ 9214-001- 2069591 - 2014). 

Результаты исследований используются в учебном процессе при под - 

готовке специалистов, бакалавров, магистров по направлению 260200.62 

«Продукты питания животного происхождения», работы внедрены в учебный 

процесс ФГБОУ ВО ВГУИТ где используются в ходе преподавания дисцилин 

«Техно – химический контроль и управление качеством мясных продуктов» 

и «Управление качеством БАД и ПД» 

Апробация работы. Основные положения работы и результаты иссле-

дований были представлены на многочисленных  конкурсах и конференциях.  

 По теме диссертации опубликована  21 статья, из которых 12- в журна-

лах, рекомендованных ВАК Минобрнауки РФ Федерации,  - 9 статей в мате-

риалах российских и международных конференций. 

Ценность для науки и практики проведенной соискателем работы, 

полученных им результатов с указанием конкретных путей использования ре-

зультатов диссертации 

В работе теоретически и экспериментально обоснована эффективность 

использования в качестве носителей йода животных белков, выполнен срав-

нительный анализ их применения, а также минеральной воды «Йодис - кон-

центрат», сформулированы научные подходы квалиметрической оценки каче-

ства ЙД, позволяющие проводить оценку их качества не по отдельным пока-

зателям, а комплексно. 

Ценность для практики данной работы заключается в том, что получены 

математические модели процессов йодирования животных белков, обоснова-

на технология обогащения мясных рубленых полуфабрикатов, формализова-

ны основные положения теории количественной оценки качества в решении 

технологических задач, связанных с применением ЙД в мясных фаршевых 

системах. 
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Однако, несмотря на очевидные достоинства, в работе были замечены 

следующие недостатки: 

1. Аналитический обзор литературы носит излишне описательный 

характер известной информации и не дает достаточного  пред-

ставления о   состояния вопроса. 

2.   Автором  не  аргументировано использование пищевых доба-

вок – концентрата соединительнотканного белка PROMILC 95 

фирмы «Провико» (Германия) и  концентрат соединительнот-

канного белка СКАНПРО  марок 1015/SF, 730/SF, Т95фирмы 

«BHJ Protein Food. 

3. На стр. 71-72 выбран  режим процесс йодирования животных 

белков  при t = 0 – 4 °С в течение 24 часов, представлена   экс-

периментальные данные и дана интерпретация эксперимен-

тальных данных по связыванию йода животными белками и 

сделан вывод  «о  весьма незначительной разница между полу-

ченными коэффициентами корреляции».  Поясните  пожалуй-

ста постановку эксперимента. 

4. На рис 6.1 « Классификация требований, предъявляемых к ЙД» 

представлены санитарно-гигиенические требования и требова-

ния к  удобству хранения и  использования. Какими докумен-

тами регламентируются указанные требования? 

5. Некорректно используется терминология «йодированные пи-

щевые добавки» (стр. 8), «йодсодержащие добавки»  в даль-

нейшем по тексту работы. 

6. На стр.74 в названии рис. 3.6 слово йод повторяется трижды. 

Корректнее было привести следующее название График зави-

симости величины связанного йода от его количества в живот-

ном белке; 

7. На стр. 78-79 при описании степени связывания йода белковы-
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ми концентратами марок СКАНПРО и PROMIL приводятся 

различное их название: в табл. 3.4-белковые концентраты, на 

рис. 3.9 - животные белки, а на рис. 3.10 – пищевые белки, что 

не совсем корректно. 

8.  стр. 95 Таблица 4.1 не имеет названия. 

9. на стр.100 в наименовании рисунка допущена ошибка - вместо 

экспоненциальной зависимости написано экспотенциальная. 

10. Из диссертации неясно, какова себестоимость получаемых по-

луфабрикатов. 

11.  В автореферате в научной новизне приведен дополнительный 

пункт, который отсутствует в диссертации. 

12. В диссертационной работе имеются некорректные выражения и 

опечатки. 

Отмеченные в отзыве замечания не снижают научной и практической 

ценности выполненной работы. 

Представленная диссертационная работа является завершенным науч-

ным трудом, включающим все необходимые этапы научного исследования, 

выполненного на актуальную тему, характеризуется научной новизной и 

практической значимостью и удовлетворяет требованиями п. 9 «Положения о 

присуждении ученых степеней» (утверждено постановлением Правительства 

РФ № 842 от 24.09.2013 г.), предъявляемым ВАК Минобрнауки РФ к канди-

датским  диссертациям. В работе, на основании выполненных автором иссле-

дований, изложены научно обоснованные решения, позволяющие реализовать 

важные положения Государственной политики РФ в области здорового пита-

ния населения на период до 2020 года и расширить спектр пищевых продук-

тов функционального назначения из отечественного сырья. 

На основании изложенного считаю, что диссертационная работа  Базро-

вой Фатимы Сергеевны заслуживает присуждения ученой степени кандидата 

технических наук по специальностям:  05.18.07 – «Биотехнология пищевых 

продуктов и биологических активных веществ»;  05.02.23 – « Стандартизация и 
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управление качеством продукции», а её автор заслуживает присуждения ей уче-

ной степени кандидата технических наук. 

 

Официальный оппонент, 

заведующий кафедрой «Управление качеством 

и товароведение продукции» ФГБОУ ВО 

Российский государственный аграрный университет 

-МСХА им. К.А. Тимирязева,  

д.т.н., проф.                                                     Дунченко Нина Ивановна 

« 07 » 04 2015 г 
127550, г. Москва, ул. Тимирязевская, д.49 

8 (916) 6930577 

dunchenko.nina@yandex.ru 

 

. 

 

          Подпись заверяю: 

Начальник Управления                                    Скоркина Татьяна Николаевна 

Документационного  обеспечения 
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