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В автореферате диссертации Базрозой Ф.С. изложены результаты 
работы по получению органических форм йода на различных носителях, их 
свойства и стабильность. Кроме того, разработана технология производства 
мясных полуфабрикатов с применением йодсодержащих добавок (ЙД), 
потребление которых снижает йододифицит у населения. 

Научная новизна работы заключается в том, что доказано, что 
коллагеновые животные белки и керапептид возможно использовать как 
носители йода для обогащения им мясных продуктов специализированных, 
сформулированы научные подходы квалиметрической оценки качества ЙД, 
позволяющие проводить оценку не по отдельным показателям, а комплексно, 
что определяет новизну выполненной автором работы. 

В части практической значимости автором разработаны 3 варианта 
рецептур, в состав которых введены йодированные животные белка - свиная 
шкурка и PROMILC95, а такжз «Йодис-концентрат» и модифицированная 
технологическая схема производства полуфабрикатов. 

По автореферату можно сделать следующие замечания и предложения. 

1. В работе автором использовались в том числе «коммерческие животные 
белки марок СКАНПРО и PROMILC95. По нашему мнению, в работе не 
следует использовать в качестве вторичного коллагенсодержащего сырья 
коммерческие продукты, с дальнейшей рекомендацией их для широкого 
использования или необходимо дать полную расшифровку их состава. 
2. Из текста автореферата не ясно, являются ли разработанные автором ТУ 
9214-001-2069591-2014 проектом или утвержденным в установленном 
порядке документом. 




