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На автореферат диссертационной работы Базровой Фатимы 
Сергеевны «Разработка и квалиметрическая оценка качества 
йодсодержащих пищевых добавок для производства мясных 
рубленых полуфабрикатов», представленной на соискание ученой 
степени кандидата технических наук по специальности 05.18.07 -
Биотехнология пищевых продуктов и биологических активных веществ 
и 05.02.23 - Стандартизация и управление качеством продукции 

Потребление продуктов, содержащих полезные для здоровья вещества, 
может стать эффективным средством укрепления защитных функций организма 
человека при условии, что новый функциональный продукт включает 
обоснованный выбор ингредиентов, формирующих его состав и свойства. 

Особая роль в питании человека принадлежит эссенциальным 
микронутриентам, участвующим в обмене веществ организма и зачастую 
определяющим состояние здоровья. Недостаточное потребление йода создает 
серьезную угрозу здоровью и требует проведения мероприятий по массовой 
профилактике. 

В связи с этим разработка новых пищевых добавок, как источника йода, для 
обогащения пищевых систем йодом представляет актуальную научно-практическую 
задачу. Учитывая значимость мясных продуктов в рационах питания человека, 
представляет интерес разработка путей получения и применения йодсодержащих 
пищевых добавок именно в этой ассортиментной группе. 

Научная новизна диссертационной работы Базровой Ф. С. заключается в 
обосновании и экспериментальном подтверждении целесообразности разработки 
йодированных пищевых добавок на основе коллагеновых и кератиновых белков, 
белковых концентратов и минеральной воды «Йодис - концентрат». Установлено, 
что животные белки в силу структурных особенностей, при обогащении их 
йодистым калием образуют прочные связи йод - катионов с радикалами отдельных 
аминокислот, неразрушающиеся при тепловой обработке мясных продуктов. 
Показано, что коллагеновые животные белки и керапептид возможно использовать 
как носители йода для обогащения им мясных продуктов функционального 
назначения. Теоретически обоснованы: доза введения йодистого калия в матриксы -
животные белки и белковые концентраты, а также параметры и режимы процессов 
йодирования. Изучено влияние температурной обработки на сохранность йода в 
готовых пищевых продуктах. 

Установлена корреляционная зависимость между компонентами, входящими 
в состав рецептов и показателями их биологической ценности. 

Экспериментально установлено, что введение ЙД в мясные полуфабрикаты 
способствует улучшению ФТС готовых продуктов. 

Сформулированы научные подходы квалиметрической оценки качества ЙД, 
позволяющие проводить оценку их качества не по отдельным показателям, а 
комплексно. 

Диссертационная работа Базровой Ф. С. имеет практическую значимость, 
так на основании результатов исследования разработаны 3 варианта рецептур, в 
состав которых введены йодированные животные белки - свиная шкурка и 




