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ЗАКЛЮЧЕНИЕ ДИССЕРТАЦИОННОГО СОВЕТА НА БАЗЕ 

ФЕДЕРАЛЬНОГО ГОСУДАРСТВЕННОГО БЮДЖЕТНОГО 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧРЕЖДЕНИЯ ВЫСШЕГО 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ «ВОРОНЕЖСКИЙ 

ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ ИНЖЕНЕРНЫХ ТЕХНОЛОГИЙ» 

МИНИСТЕРСТВА ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РФ ПО ДИССЕРТАЦИИ 

НА СОИСКАНИЕ УЧЕНОЙ СТЕПЕНИ КАНДИДАТА НАУК 

 

                                                                            аттестационное дело № 

решение диссертационного совета от 01.07.2015 г., протокол № 149 

О присуждении Базровой Фатиме Сергеевне, гражданину РФ, ученой степени 

кандидата технических наук. 

Диссертация «Разработка и квалиметрическая оценка качества йодсодержащих 

пищевых добавок для производства мясных рубленых полуфабрикатов» по специаль-

ностям: 05.18.07 – «Биотехнология пищевых продуктов и биологических активных ве-

ществ» и 05.02.23– «Стандартизация и управление качеством продукции» принята к 

защите 10 февраля 2015 г., протокол № 140, диссертационным советом Д 212.035.04 на 

базе федерального государственного бюджетного образовательного учреждения выс-

шего профессионального образования «Воронежский государственный университет 

инженерных технологий» Министерства образования и науки Российской Федерации, 

394036, Воронеж, проспект Революции, д. 19, приказ № 1777-485 от 02.07.2010г. 

Соискатель Базрова Фатима Сергеевна, 1956 года рождения, в 1978 году окончила 

«Горский сельскохозяйственный институт», в 1985 году - «Всесоюзный заочный ин-

ститут пищевой промышленности», в 2015 году освоила программу подготовки науч-

но-педагогических кадров федерального государственного бюджетного образователь-

ного учреждения высшего профессионального образования «Северо-Осетинский госу-

дарственный университет имени К. Л. Хетагурова» без отрыва от производства (приказ 

о зачислении № 2010 от 16.10.2012 г, приказ об отчислении-№ 579 от 07.07.2015 г), ра-

ботает в крестьянско-фермерском хозяйстве «Скорпион». 

Диссертация выполнена на кафедре экспертизы товаров в федеральном государ-

ственном бюджетном образовательном учреждении высшего профессионального обра-

зования «Северо-Осетинский государственный университет имени К. Л. Хетагурова», 

Министерства образования и науки Российской Федерации. 

Научные руководители: 

–  кандидат технических наук, доцент Ибрагимова Заира Резоевна, ФГБОУ ВПО 

«Северо-Осетинский государственный университет имени К. Л. Хетагурова», кафедра 

экспертизы товаров, заведующий кафедрой; 
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- доктор технических наук, доцент Бессонова Людмила Павловна, ФГБОУ ВПО 

«Воронежский государственный университет инженерных технологий», кафедра тех-

нологии продуктов животного происхождения, профессор. 

Официальные оппоненты: 

Дунченко Нина Ивановна, гражданин РФ, доктор технических наук, профессор, 

ФГБОУ ВО «Российский государственный аграрный университет – Московская сель-

скохозяйственная академия имени К. А. Тимирязева», кафедра управления качеством и 

товароведения продукции, заведующий кафедрой; 

Запорожский Алексей Александрович, гражданин РФ, доктор технических наук, 

профессор, ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет», 

кафедра технологии продуктов питания животного происхождения, профессор 

дали положительные отзывы на диссертацию. 

Ведущая организация - федеральное государственное бюджетное образователь-

ное учреждение высшего профессионального образования «Орловский государствен-

ный аграрный университет», г. Орел, в своем положительном заключении, подписан-

ном Павловской Нинэль Ефимовной, доктором биологических наук, профессором, ка-

федра биотехнологии, заведующий кафедрой, указала, что полученные в диссертаци-

онной работе результаты имеют теоретическое и практическое значение для развития 

научных исследований в области рационального использования вторичных ресурсов 

мясной отрасли, а также применения животных белков в качестве матриксов для введе-

ния йода с целью коррекции дефицита, приготовления пищевых продуктов функциональ-

ной направленности; автором получены новые данные для развития теоретических пред-

ставлений в области квалиметрии и оценки качества пищевых добавок, опирающиеся на си-

стемный анализ, математическое моделирование и методы квалиметрии. 

Соискатель имеет 21 опубликованную работу, в том числе по теме диссертации 12 

работ, опубликованных в рецензируемых научных изданиях, 8 работ - в материалах 

международных и региональных конференций и 1 статью - в научном журнале. Общий 

объем опубликованного материала составляет 2,85 п.л., авторский вклад – 1,62 п.л. 

Наиболее значительные работы по теме диссертации:  

Ибрагимова, З. Р. Новые аспекты применения свиной шкурки [Текст] / З.Р. Иб-

рагимова, О.Т. Ибрагимова, Ф.С.  Базрова // Мясная индустрия, 2007.- № 2.- С. 44-45. - 

0,13 п.л. (лично соискателем 0,06 п.л.); 

1. Ибрагимова, З.Р. Применение йодис – концентрата при выработке мясных 

изделий [Текст] / З.Р. Ибрагимова, Ф. С. Базрова, Д. Д. Симеониди // Мясная индустрия, 

2013. - № 12. - С. 45-47. - 0,188 п. л.  (лично соискателем 0,06 п.л.); 
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2. Антипова, Л. В. Применение йодис - концентрата в получении йодирован-

ных мясных продуктов [Текст] / Л. В. Антипова, Л. П. Бессонова, З. Р. Ибрагимова, О. 

Т. Ибрагимова, Ф. С. Базрова // Все о мясе,- 2014. -№ 3.- С. 32-36. – 0,313 п. л. (лично 

соискателем 0,125 п.л.); 

3. Антипова, Л.В. Алиментарно корректирующие свойства йодобогащенного 

функционального продукта [Текст] / Л. В. Антипова, А.Н. Рязанов, С. А. Сторублевцев, 

Ф. С. Базрова // Вестник Воронежского государственного университета инженерных 

технологий, 2013. - №3 (57).- С.118-120, (лично соискателем 0,04 п.л.). 

На диссертацию и автореферат поступило 7 отзывов. Все отзывы положитель-

ные, 1 отзыв без замечаний, в 6 отзывах имеются замечания. 

Отзыв без замечаний поступил от доктора сельскохозяйственных наук, профессо-

ра, заведующего кафедрой технологии производства и переработки продукции животно-

водства ФГБОУ ВПО «Рязанский государственный агротехнологический университет 

имени П. А. Костычева», почетного работника высшего профессионального образования 

РФ Н.И. Морозовой и кандидата с.-х. наук, доцента той же кафедры Д.И. Жевнина.  

В отзыве доктора технических наук, профессора, заведующего кафедрой «Стан-

дартизация, метрология и управления качеством» ФГБОУ ВПО «Восточно-Сибирский 

государственный университет технологий и управления» И.А. Ханхалаевой содержатся 

замечания: 1. Из текста автореферата неясно, каким образом, добавленные йодсодер-

жащие добавки влияют на органолептические показатели качества продукции. 2. Рису-

нок 12 автореферата не представляет четкой наглядной информации. 3. Не понятно, ка-

ким способом определены весовые коэффициенты показателей качества. 

В отзыве кандидата технических наук, доцента, заведующего кафедрой эксперти-

зы потребительских товаров ФГУ ВПО «Санкт-Петербургский государственный тор-

гово-экономический университет» Л. П. Ниловой и кандидата технических наук, до-

цента, профессора той же кафедры А.А. Вытовтова содержатся замечания: 1. Имеет ме-

сто использование некорректных терминов, например, - на стр. 19 автореферата». Было 

установлено, что в группе животных белков лидерами являются свиная шкурка, а в 

группе белковых концентратов; - на стр. 20 абзац сверху. Для этого в программе 

STATISTICA были проанализированы значения  групповых коэффициентов - степени 

и скорости связывания йода, функциональной эффективности добавок (показывающего 

количество йода в готовом продукте в процентах от суточной нормы потребления); 

функционально-технологических свойств органических носителей йода: свиной шкур-

ки и белкового концентрата PROMILC 95. Построены профили предсказательных зна-

чений и функция желательности, которые позволили определить оптимальные значе-
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ния этих коэффициентов, а также графики 3-х мерных зависимостей, и получены урав-

нения регрессий, адекватно описывающие связь между коэффициентами (Рис. 25(а, б)). 

По тексту имеется ссылка на рис. 25, которого  нет, а есть рис. 29. 2.Непонятна связь 

между коэффициентами чего? Может факторами? 3. Подпись «Графики поверхностей 

зависимости коэффициентов: функциональной эффективности - У1 (а) и функциональ-

но-технологических свойств –У2 (б) от переменных: степени связывания –Х1 и  скоро-

сти связывания йода Х2. Почему зависимость коэффициентов? 

В отзыве кандидата биологических наук, доцента кафедры «Стандартизация» Фе-

дерального государственного автономного образовательного учреждения дополни-

тельного профессионального образования «Академия стандартизации, метрологии и 

сертификации» О.Ф. Костылевой имеются замечания: 1. В работе автором использова-

лись в том числе «коммерческие животные белки марок СКАНПРО и PROMILC95». 

По нашему мнению, в работе не следует использовать в качестве вторичного коллаген-

содержащего сырья коммерческие продукты, с дальнейшей рекомендацией их для ши-

рокого 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. 3. 

Рисунок 16 автореферата. По определению «органические продукты», в том числе и 

пищевые добавки не могут быть синтетическими, в связи с этим необходимо внести 

корректировку в таблицу 16, глава 6 автореферата. 

В отзыве кандидата технических наук, доцента кафедры «Технологии продуктов 

питания» ФГБОУ ВПО «Алтайский государственный технический университет им. 

И.И. Ползунова» М.А. Вайтанис содержится замечание: 1.Полученные результаты ис-

следований целесообразно защитить путем патентования разработок. 

В отзыве кандидата технических наук, доцента кафедры химии и биотехнологии 

ФГБОУ ВПО «Госуниверситет-УНПК» Е.В. Климовой содержатся замечания: 1. Почти все 

рисунки в автореферате очень плохого качества и невозможно по ним сделать однозначные 

выводы. 2. Из данных автореферата неясно, насколько увеличиваются расходы на произ-

водство полуфабрикатов при введении йодсодержащих добавок и каков процент удовле-

творения суточной потребности в йоде при употреблении разработанных продуктов? 

В отзыве кандидата технических наук, доцента кафедры технологии переработки жи-

вотноводческой продукции ФГБОУ ВПО «Воронежский государственный аграрный уни-

верситет имени императора Петра 1» М. Г. Сысоевой содержится замечание: В авторефера-

те следовало бы привести результаты биологических исследований, подтверждающие али-

ментарно-корректирующие свойства разработанных йодобогащенных полуфабрикатов. 
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Выбор официальных оппонентов и ведущей организации обосновывается их вы-

сокой научной компетенцией, достижениями и наличием публикаций в отрасли науки 

и исследованиями, соответствующих диссертационной работе. 

Диссертационный совет отмечает, что на основании выполненных соискателем 

исследований: 

разработаны научно обоснованные технологические решения по созданию йод-

содержащих пищевых добавок на основе коллагенсодержащего сырья мясной про-

мышленности, препаратов животных белков и методика оценки качества йодсодержа-

щих добавок (ЙД) органической природы, позволяющая сделать выбор оптимальной на 

основе комплексного показателя; 

предложены подходы к интегрированной оценке качества ЙД для развития теорети-

ческих представлений в области квалиметрии и оценки качества пищевых добавок, опира-

ющиеся на системный анализ, математическое моделирование и методы квалиметрии; 

доказана перспективность использования в качестве носителей йода коллагенсодер-

жащего сырья и препаратов животных белков, которые не только обогащают мясные по-

луфабрикаты йодом, но и улучшают их функционально-технологические свойства; 

введены параметры процесса обогащения йодом коллагенсодержащего сырья, поз-

воляющие получать белковый препарат из свиных шкур, коллагенсодержащего мясного 

сырья и препаратов животных белков, обладающий функциональными свойствами. 

Теоретическая значимость исследования обоснована тем, что: 

доказаны новые положения, вносящие вклад в расширение представлений о ра-

циональном использовании побочных сырьевых ресурсов (в т.ч. коллагенсодержащего 

сырья), расширяющие границы их применения, на основе биотехнологических приемов 

получения йодсодержащих добавок органической природы;  

применительно к проблематике диссертации результативно использованы 

комплекс существующих базовых органолептических, физико-химических, биологиче-

ских методов исследования, математического моделирования и оптимизации, а также 

квалиметрический подход к оценке качества йодсодержащих добавок; 

изложены результаты исследований по влиянию различных факторов на пара-

метры процесса обогащения йодом коллагенсодержащего сырья и получению белково-

го продукта с функциональными свойствами, на базе системного подхода, методов ма-

тематического моделирования, планирования полнофакторного эксперимента для объ-

ективной оценки качества ЙД на основе комплексного критерия; 

раскрыты новые взаимосвязи дозировок ЙД и функционально-технологических 

свойств мясных рубленых полуфабрикатов, алиментарно корректирующие свойства йод-
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содержащих мясных рубленых полуфабрикатов в зависимости от дозы микроэлемента; 

изучены сорбционные свойства, режимы йодирования препаратов животных бел-

ков, а также их стабильность при температурном воздействии и функционально-

технологические свойства мясных продуктов, содержащих ЙД; 

проведена модернизация технологического процесса получения йодсодержащих полу-

фабрикатов функционального назначения и предложен новый алгоритм оценки качества ЙД. 

Значение полученных соискателем результатов исследования для практики под-

тверждается тем, что: 

разработаны три варианта рецептур, в состав которых введены йодированные 

гидролизованные животные белки - свиная шкурка, PROMILC95 и минеральная вода 

«Йодис – концентрат», проект технической документации на «Полуфабрикаты мясные 

рубленые функционального назначения, обогащенные йодом» (ТУ 9214-001- 

00102068108 - 2014), а также модифицированная технологическая схема их производ-

ства, проведена промышленная апробация предложенных технологий в условиях ООО 

«Стейтон» (г. Владикавказ), где выработана опытная партия котлет «Домашние» с био-

логически активной йодсодержащей добавкой; 

определены перспективы практического использования ЙД для производства 

мясных рубленых полуфабрикатов функционального назначения и оптимальные дозы 

введения ЙД в мясные фаршевые системы; 

создана система практических рекомендаций по совершенствованию технологии 

и расширению ассортимента мясных рубленых полуфабрикатов функционального 

назначения, графовая модель системы оценки качества ЙД, структурированы показате-

ли, характеризующие качество ЙД;  

представлены оптимизация методик комплексной оценке качества ЙД, опреде-

лены единичные и комплексные показатели, построены «Дерево свойств» и алгоритм 

принятия решений при квалиметрической оценке качества ЙД. 

Оценка достоверности результатов исследования выявила: 

для экспериментальных работ использовали адекватное моделирование и атте-

стованное оборудование; 

теория построена на известных, проверяемых данных и согласуется с опублико-

ванными экспериментальными данными по теме диссертации; 

идея базируется на анализе обширного объема теоретических и практических ис-

следований отечественных и зарубежных ученых по проблеме рационального исполь-

зования побочного коллагенсодержащего мясного сырья; 

использованы сравнительные данные, полученные автором и современные мето-
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ды исследований; 

установлено качественное совпадение результатов, полученных автором, с результата-

ми аналогичных исследований, ранее опубликованными в научно-технической литературе; 

использованы современные методики сбора и обработки экспериментальных 

данных, в том числе программ STATISTICA и Excel, обеспечивающие воспроизводи-

мость и достоверность результатов. 

Личный вклад соискателя состоит в: непосредственном его участии на всех 

этапах выполнения научно-исследовательской работы, анализе информационных ис-

точников по теме диссертации, непосредственной постановке и проведении основного 

объема экспериментальных исследований для получения опытных данных, их анализе 

и статистической обработке; формулировке выводов; подготовке публикаций по ре-

зультатам исследований. 

На заседании 1 июля 2015 г. диссертационный совет принял решение при-

судить Базровой Ф. С. ученую степень кандидата технических наук. 

При проведении тайного голосования диссертационный совет в количестве 21 че-

ловек, из них докторов наук: по специальности 05.18.07 -5 чел., по специальности 

05.02.23 – 3 чел., участвовавших в заседании, из 29 человек, входящих в состав совета, 

дополнительно введены на разовую защиту 3 человека, проголосовали: за -21 , против - 

нет, недействительных бюллетеней - нет. 

 

 

 

01.07.2015 г 


