
ЗАКЛЮЧЕНИЕ ДИССЕРТАЦИОННОГО СОВЕТА Д 212.035.04 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 15.04.2015 г., протокол № 144 

 О присуждении Застрогиной Наталье Михайловне, гражданину Рос-
сийской Федерации ученой степени кандидата технических наук. 

Диссертация «Хлебобулочные изделия геродиетического назначения: практи-
ческие решения совершенствования технологии, прогнозирования качества и расши-
рения ассортимента» по специальности: 05.18.01 – «Технология обработки, хранения 
и переработки злаковых, бобовых культур, крупяных продуктов, плодоовощной про-
дукции и виноградарства» принята к защите 10 февраля 2015 г., протокол № 140 дис-
сертационным советом Д 212.035.04 на базе федерального государственного бюджет-
ного образовательного учреждения высшего профессионального образования «Воро-
нежский государственный университет инженерных технологий» Министерства об-
разования и науки Российской Федерации, 394036, Воронеж, проспект Революции,  
д. 19, приказ № 1777-485 от 02.07.2010 г. 

Соискатель Застрогина Наталья Михайловна 1989 года рождения, в 2012 году 
окончила федеральное государственное образовательное учреждение высшего профес-
сионального образования «Воронежский государственный университет инженерных 
технологий», в 2014 г соискатель освоила программу подготовки научно-педагогических 
кадров в аспирантуре ФГБОУ ВПО «Воронежский государственный университет инже-
нерных технологий» с отрывом от производства, работает инженером второй категории 
в федеральном государственном бюджетном образовательном учреждении высшего 
профессионального образования «Воронежский государственный университет инженер-
ных технологий» Министерства образования и науки РФ.  

Диссертация выполнена на кафедре технологии хлебопекарного, кондитерского, мака-
ронного и зерноперерабатывающего производств в федеральном государственном бюджетном 
образовательном учреждении высшего профессионального образования «Воронежский госу-
дарственный университет инженерных технологий» Министерства образования и науки Рос-
сийской Федерации. 

Научный руководитель – доктор технических наук Пономарева Елена Ива-
новна, ФГБОУ ВПО «Воронежский государственный университет инженерных тех-
нологий», кафедра технологии хлебопекарного, кондитерского, макаронного и зерно-
перерабатывающего производств, профессор. 

Официальные оппоненты: 
1 

 



Росляков Юрий Федорович, гражданин РФ, доктор технических наук, 
профессор, ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический 
университет» (г. Краснодар), кафедра технологии зерновых, хлебных, пищевкусовых 
и субтропических продуктов, профессор, помощник ректора по общим вопросам;  

Тертычная Татьяна Николаевна, гражданин РФ, доктор 
сельскохозяйственных наук, доцент, ФГБОУ ВПО «Воронежский государственный 
аграрный университет имени Императора Петра I», кафедра технология переработки 
растениеводческой продукции, профессор дали положительные отзывы  
на диссертацию. 

 Ведущая организация - федеральное государственное бюджетное образова-
тельное учреждение высшего образования «Московский государственный университет 
технологий и управления имени К. Г. Разумовского», г. Москва, в своем положительном 
заключении, подписанном Малкиной Валентиной Даниловной, доктором технических 
наук, профессором, кафедра технологии хлебопекарного, макаронного и кондитер-
ского производств имени Н. П. Козьминой, заведующий кафедрой, указала, что новые 
научные результаты, полученные соискателем, позволили расширить область знаний 
по применению функциональных сырьевых источников, обеспечивающих повышение 
биотехнологического потенциала и качество хлебобулочных изделий. Разработка 
практических рекомендаций по совершенствованию технологии хлебобулочных из-
делий геродиетической направленности позволит повысить эффективность техноло-
гического процесса, обеспечить здоровое питание людей пожилого и преклонного 
возраста, а также повысить уровень здоровья нации. 

Соискатель имеет 28 опубликованных работ, в том числе по теме диссертации  
5 работ, опубликованных в рецензируемых научных изданиях, 1 монография, 16 ста-
тей и 6 тезисов в материалах конференций. Новизна результатов научных исследова-
ний защищена 4 патентами РФ. Общий объем опубликованного материала составляет 
6,97 п.л., авторский вклад – 3,51 п.л. 

Наиболее значимые работы по теме диссертации: 
1. Пономарева, Е. И. Прогнозирование пищевой ценности хлебобулочных 

изделий на основе математического моделирования биохимических превращений 
[Текст] / Е. И. Пономарева, В. И. Ряжских, Н. М. Застрогина, В. Ю. Кавешников // 
Вестник Воронежского государственного университета инженерных технологий. – 
2013. - № 1. – С. 63-67.– 0,19 п.л. (лично автором 0,046 п.л.). 

2. Пономарева, Е. И. Прогнозирование пищевой ценности хлебобулочных 
изделий функционального назначения [Текст] / Е. И. Пономарева,  
В. И. Ряжских, Н. М. Застрогина, В. Ю. Кавешников // Хлебопродукты. – 2013. -  
№ 8.– С. 34-35.– 0,13 п.л. (лично автором 0,031 п.л.). 

3. Пономарева, Е. И. Мониторинг потребительских предпочтений лиц по-
жилого возраста на рынке хлебобулочных изделий г. Воронеж) [Текст] / Е. И. Поно-
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марева, Н. М. Застрогина, А. А. Грибоедова // Хлебопродукты. – 2014. - № 5. –  
С. 47-49. – 0,16 п.л. (лично автором 0,052 п.л.). 

4. Застрогина, Н. М. Влияние способа измельчения плодов  
на антиоксидантную активность и микробиологическую обсемененность хлеба 
[Текст] / Н. М. Застрогина // Хлебопродукты – 2014. - № 8. – С. 54-55.– 0,125 п.л. 
(лично автором 0,125 п.л.). 

5. Пономарева, Е. И. Разработка рецептур хлебобулочных изделий геродие-
тического назначения с использованием нетрадиционных видов сырья [Текст] /  
Е. И. Пономарева, Н. М. Застрогина // Известия вузов. Пищевая технология. – 2014. - 
№ 4. – С –38-39. – 0,25 п.л. (лично автором 0,125 п.л.). 

На диссертацию и автореферат поступило 11 отзывов. Все отзывы положитель-
ные, в 8 имеются замечания. 

Отзывы без замечаний прислали: заведующий кафедрой технологии продуктов 
питания ФГБОУ ВПО «Донской государственный аграрный университет», доктор 
биологических наук, профессор, А. Л. Алексеев; доцент кафедры технологии продук-
тов питания ФГБОУ ВПО «Алтайский государственный технический университет 
имени И. И. Ползунова», кандидат технических наук, доцент Е. В. Писарева; доцент 
кафедры технологии хлебопродуктов «Могилевский государственный университет 
продовольствия», кандидат технических наук, доцент Т. А. Гуринова. 

В отзыве заведующего кафедрой технологии хлебопекарного, кондитерского  
и макаронного производства ФГБОУ ВПО «Госуниверситет-УНПК», доктора техни-
ческих наук, профессора Корячкиной С.Я. имеются замечания: 1. Из автореферата не 
ясно какие дозировки обогатителей использовали при изучении хлебопекарных 
свойств муки и других результатов исследования. 2. на стр. 12 «Процесс кристаллиза-
ции в наноразмерном диапазоне способствует новому взаимодействию частиц между 
собой…в результате происходит лучшее взаимодействие с клетками организма чело-
века» вызывает сомнение, так как процесс кристаллизации предусматривает укрупне-
ние частиц и не может в наноразмерном диапазоне способствовать взаимодействию 
между собой и тем самым улучшать взаимодействие частиц порошка с клетками ор-
ганизма человека. 3. Из автореферата не понятно проводили ли исследования по изу-
чению влияния способа помола на свойства порошка плодов шиповника, мяты, расто-
ропши. 4. Не понятно каким образом дезинтеграционный способ помола снижает 
микробиологическую обсемененность порошков (стр. 18) и как это влияет на микро-
биологическую обсемененность хлеба при хранении. 5. Какими методами определяли 
содержание кверцетина и витамина Е в хлебе и какое их содержание? (стр. 18). 

В отзыве заведующего кафедрой технологии хлеба, кондитерских и макарон-
ных изделий ФГБОУ ВПО «Кемеровский технологический институт пищевой про-
мышленности», профессора Романова А. С. имеется замечание: 1. Автор не объясняет 
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причины различного содержания аскорбиновой кислоты в порошках из плодов боя-
рышника, полученных различными способами измельчения (с.12). 

В отзыве заслуженного деятеля науки РФ, профессора кафедры коммерции  
и товароведения «Российского экономического университета имени Г. В. Плеханова» 
доктора технических наук, профессора Полянского К. К. имеются замечания: 1. Во 
введении и выводах говорится о расчете экономических показателей. Однако, в тексте 
автореферата эти расчеты не приведены. 2. Не приведены требования к хлебобулочным 
изделиям для геродиетического питания, в соответствии с которыми осуществлялась 
разработка рецептур изделий.3. Не указаны изменения потребительских свойств при 
хранении и условия хранения новых видов хлебобулочных изделий (температура, от-
носительная влажность воздуха, наличие упаковки).4. Не приведены данные микро-
биологических показателей (обсемененности) образцов хлебобулочных изделий до 
хранения.5.Не приведены результаты о проведении промышленной апробации. 

В отзыве заведующего кафедрой социального и технологического сервиса 
ФГБОУ ВПО «Восточно-Сибирского государственного университета технологий  
и управления», доктора технических наук, профессора Хамнаевой Н. И. имеется сле-
дующее замечание: в автореферате следовало бы привести технологическую схему 
получения новых видов хлеба на основе разработанных обогатителей. 

В отзыве заведующего кафедрой общей химии и экспертизы товаров Бийского 
технологического института (филиал) ФГБОУ ВПО «Алтайский государственный 
технический университет имени И. И. Ползунова» доктора химических наук, профес-
сора Верещагина А. Л. имеется замечание: происходят ли изменения в составе  
и свойствах обогатителей хлеба, полученных дезинтеграционно-волновым способом  
в процессе хранения, в частности, окисляемость. 

В отзыве исполняющего обязанности заведующего кафедрой технологии и ор-
ганизации общественного питания ФГБОУ ВПО «Самарский государственный тех-
нический университет» доктора химических наук, профессора Макаровой Н. В. име-
ются следующие замечания: 1. Чем автор объясняет увеличение содержания аскорби-
новой кислоты и антиоксидантной активности для порошка из боярышника для раз-
ных вариантов измельчения (стр. 12, рис. 3)? 2. Что положено было в основу выбора 
белков как критерия применимости методики прогнозирования пищевой ценности 
хлеба? Почему эта модель не была экспериментально проверена на жирах или угле-
водах? 3. Вывод на стр. 13 про снижение гидратационной способности клейковинных 
белков за счет увеличения высокомолекулярных белков, предложение автора  
или подтвержден экспериментально? 

В отзыве заведующего кафедрой технологии и организации общественного пи-
тания ФГБОУ ВПО «Саратовский государственный аграрный университет имени  
Н. И. Вавилова» кандидата технических наук, доцента Симаковой И. В. и старшего 
преподавателя кафедры технологии и организации общественного питания  
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ФГБОУ ВПО «Саратовский государственный аграрный университет имени  
Н. И. Вавилова» кандидата технических наук Буховец В. А. имеются следующие за-
мечания: 1. Не четко пропечатаны названия осей на рисунке 3, страница 12 и 4, 5 
страница 14. 2. В автореферате не указан экономический эффект от разработанной 
методики прогнозирования пищевой ценности хлеба на основе анализа биохимиче-
ских превращений нутриентов при выпечке хлебобулочных изделий. 3. Не указан ме-
тод измерения суммарной антиоксидантной активности нетрадиционных видов сы-
рья. 4. На странице 12 рисунок 3 не представлены пояснения причины увеличения со-
держания аскорбиновой кислоты в порошке из боярышника. 5. Рассматривается ли  
в самой работе взаимосвязь усвояемости разработанных хлебобулочных изделий  
с метаболизмом пожилых людей. 

В отзыве доцента кафедры технологии зерновых, хлебных, пищевкусовых  
и субтропических продуктов ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологи-
ческий университет», кандидата технических наук Вершининой О. Л. и доцента ка-
федры технологии зерновых, хлебных, пищевкусовых и субтропических продуктов 
ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет», кандида-
та технических наук Гончар В. В. имеются следующие замечания: 1. Не достаточно 
полно отражена новизна диссертационной работы. 2. В оформлении имеются откло-
нения от ГОСТ Р 7.0.11-2011. 

Выбор официальных оппонентов и ведущей организации обосновывается  
их высокой научной компетенцией, достижениями и наличием публикаций в отрасли 
науки и области исследований, соответствующих диссертационной работе. 

Диссертационный совет отмечает, что на основании выполненных соискателем 
исследований: 

-разработаны научно обоснованные технологические решения по созданию хлебо-
булочных изделий геродиетической направленности на основе использования в их рецеп-
турах нетрадиционного сырья, обладающего функциональными свойствами; 

- предложены новые нетрадиционные подходы к улучшению качества и биоло-
гической ценности хлебобулочных изделий на основе использования новых видов 
обогатителей и совершенствования технологии; 

- доказана целесообразность использования дезинтеграционно-волнового по-
мола сырья, способствующего улучшению микроструктуры обогатителей, физико-
химических и структурно-механических свойств, повышения антиоксидантной ак-
тивности, микробиологической безопасности полуфабрикатов и изделий; 

-введен способ прогнозирования пищевой ценности хлебобулочных изделий 
геродиетического назначения на основе использования предложенной новой матема-
тической модели. 

Теоретическая значимость исследования обоснована тем, что: 
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-доказаны новые положения, позволяющие прогнозировать пищевую ценность 
хлебобулочных изделий на основе варификации биохимических превращений на ста-
дии термообработки; 

Применительно к проблематике диссертации результативно использован ком-
плекс существующих базовых органолептических, физико-химических и микробио-
логических методов исследования; 

- изложены зависимости влияния обогатителей на такие показатели качества хле-
бобулочных изделий, как: доля ароматобразующих веществ, антиоксидантная активность 
и срок сохранения свежести продукта, микробиологическая безопасность хлеба по показа-
телю КМАФАнМ, значение гликемического индекса; 

- раскрыты новые взаимосвязи дозировок обогатителей с показателями качества 
теста и готовых изделий; 

- изучены изменения физико-химических свойств и микроструктуры обогатите-
лей, доказывающие целесообразность использования дезинтеграционно-волнового по-
мола; 

- проведена модернизация технологического процесса приготовления хлеба  
для геродиетического питания с использованием муки из цельносмолотого зерна 
пшеницы и семян нута с внесением натуральных обогатителей и предложена новая 
математическая модель расчета пищевой ценности. 

Значение полученных соискателем результатов исследования для практики 
подтверждается тем, что: 

– разработана и внедрена техническая документация на хлебобулочные изделия: 
«Успех» ТУ 9110 – 111 – 02068108 – 2013, «Муза» ТУ 9110 – 112 – 02068108 – 2013, 
«Мечта» ТУ 9110 – 113 – 02068108 – 2013, «Сюрприз» ТУ 9110 – 114 – 02068108 – 2013;  
и проведена промышленная апробация способа производства хлебобулочных изделий  
на ОАО «Хлебозавод № 7»(г. Воронеж); 

- определены перспективы практического использования муки из цельносмолотого 
зерна пшеницы и семян нута и натуральных обогатителей для производства хлеба геро-
диетического назначения и рассчитана экономическая эффективность его производства; 

-создана система практических рекомендаций по совершенствованию технологии  
и расширению ассортимента хлеба для геродиетического питания путем использования 
натуральных обогатителей; 

-представлены практические рекомендации по совершенствованию технологии 
хлебобулочных изделий из смеси муки пшеничной хлебопекарной первого сорта и из 
цельносмолотого зерна пшеницы для геродиетического питания. 

Оценка достоверности результатов исследования выявила: 
- для экспериментальных работ результаты получены на аттестованном обору-

довании кафедр технологии хлебопекарного, кондитерского, макаронного и зернопе-
рерабатывающего производств, органической химии, физической и аналитической 
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химии, малого инновационного предприятия ООО «Сенсорика – Новые Техноло-
гии»ФГБОУ ВПО «Воронежский государственный университет инженерных техно-
логий», научно-исследовательских лабораторий Всероссийского научно-
исследовательского института комбикормовой промышленности (г. Воронеж), лабо-
ратории просвечивающей электронной микроскопии на кафедре химии природных 
соединений Воронежского государственного университета, в условиях филиала ка-
федры ТХКМЗП на ОАО «Хлебозавод № 7» (г. Воронеж). 

- теория построена на известных, проверяемых данных и согласуется с опубли-
кованными экспериментальными данными по теме диссертации; 

- идея базируется на анализе обширного объема теоретических и практических 
исследований отечественных и зарубежных ученых по проблеме совершенствования 
технологии и расширения ассортимента хлеба для геродиетического питания с внесе-
нием натуральных обогатителей; 

- использованы сравнения авторских данных и данных, полученных ранее  
по рассматриваемой тематике; 

- установлено качественное совпадение результатов, полученных автором с ре-
зультатами аналогичных исследований, ранее опубликованными в научно-
технической литературе; 

- использованы современные методики сбора и обработки экспериментальных 
данных, обеспечивающие воспроизводимость и сходимость исследований. 

Личный вклад соискателя состоит в: непосредственном его участии во всех 
этапах выполнения научно-исследовательской работы, анализе информационных ис-
точников по теме диссертации, непосредственной постановке и проведении основно-
го объема экспериментальных исследований для получения опытных данных, их ана-
лизе и статистической обработке; формулировке выводов; подготовке публикаций ре-
зультатов исследований и материалов по патентованию разработок. 

На заседании 15 апреля 2015 г. диссертационный совет принял решение прису-
дить Застрогиной Н. М. ученую степень кандидата технических наук. 

При проведении тайного голосования диссертационный совет в количестве  
19 человек, из них 7 докторов наук по специальности 05.18.01, участвовавших  
в заседании, из 26 человек, входящих в состав совета, дополнительно введены на ра-
зовую защиту – нет человек, проголосовали: за 19, против – нет недействительных 
бюллетеней – нет. 

 
Председатель  
диссертационного совета                                       Антипова Людмила Васильевна 

 
Ученый секретарь 
диссертационного совета                                         Успенская Марина Евгеньевна 
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