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ЗАКЛЮЧЕНИЕ ДИССЕРТАЦИОННОГО СОВЕТА Д 212.035.04 НА БАЗЕ 
ФЕДЕРАЛЬНОГО ГОСУДАРСТВЕННОГО БЮДЖЕТНОГО  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧРЕЖДЕНИЯ ВЫСШЕГО 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 23.09.2015 г., протокол №  152  

 О присуждении Валиулиной Динаре Фанисовне гражданину РФ 
ученой степени кандидата технических наук.    
 Диссертация «Биотехнология яблочного сока прямого отжима 
функционального назначения: характеристика ресурсов, совершенствование 
технологии, свойства готовой продукции» по специальности: 05.18.07 – 
«Биотехнология пищевых продуктов и биологических активных веществ» 
принята к защите 1 июля 2015 г., протокол № 150 , диссертационным советом  
Д 212.035.04 на базе федерального государственного бюджетного  
образовательного учреждения высшего образования «Воронежский 
государственный университет инженерных технологий» Министерства 
образования и науки Российской Федерации, 394036, Воронеж, проспект 
Революции, д. 19, приказ № 1777-485 от 02.07.2010 г. 
 Соискатель Валиулина Динара Фанисовна 1989 года рождения, в 2011 
году соискатель окончила государственное образовательное учреждение 
высшего профессионального образования «Самарский государственный 
технический университет», в 2014 году соискатель освоила программу 
подготовки научно-педагогических кадров в аспирантуре ФГБОУ ВПО 
«Самарский государственный технический университет» с отрывом от 
производства, работает ассистентом в ФГБОУ ВПО СамГТУ. 
 Диссертация выполнена на кафедрах технологии пищевых производств 
и парфюмерно-косметических продуктов, технологии и организации 
общественного питания федерального государственного бюджетного 
образовательного учреждения высшего профессионального образования 
«Самарский государственный технический университет» Министерства 
образования и науки Российской Федерации. 
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 Научный руководитель – доктор химических наук Макарова Надежда 
Викторовна, ФГБОУ ВПО «Самарский государственный технический 
университет», кафедра технологии и организации общественного питания, 
заведующий кафедрой. 
 Официальные оппоненты: 
Хатко Зурет Нурбиевна, гражданин РФ, доктор технических наук, доцент, 
ФГБОУ ВО «Майкопский государственный технологический университет» 
(г. Майкоп), заведующий кафедрой технологии пищевых продуктов и 
организации питания; 
Чусова Алла Евгеньевна, гражданин РФ, кандидат технических наук, 
доцент, ФГБОУ ВО «Воронежский государственный университет 
инженерных технологий», кафедра технологии бродильных и сахаристых 
производств, доцент кафедры дали положительные отзывы на диссертацию. 

 Ведущая организация - федеральное государственное бюджетное 
образовательное учреждение высшего образования «Мичуринский  
государственный аграрный университет», г. Мичуринск, в своем 
положительном заключении, подписанном Перфиловой Ольгой 
Викторовной, кандидатом технических наук, доцентом, кафедра технологии 
продуктов питания, заведующий кафедрой, указала, что новые научные 
результаты, полученные соискателем, позволили расширить область знаний 
об антиоксидантных свойствах пищевых продуктов отечественного 
производства. Исследованные закономерности влияния яблочного сырья на 
свойства представляют практическую ценность работы для прогнозирования 
качества готового продукта. 
 Соискатель имеет 30 опубликованных работ, в том числе по теме 
диссертации 14 работ, опубликованных в рецензируемых научных изданиях, 
в том числе 3 статьи в международных журналах, цитируемых в базе 
SCOPUS, 16 работ в материалах конференций. Общий объем 
опубликованного материала составляет 9,02 п.л., авторский вклад – 3,69 п.л. 
 Наиболее значительные работы по теме диссертации: 

 1. Valiulina D.F. Antioxygenic properties of winter apples [Текст] / D.F. 
Valiulina, N.V. Makarova, I.A. Batkova // Life Science Journal. – 2014. – 
№11(12s). – P. 791-796. (0,31 п.л., в т.ч. лично автором 0,1 п.л.). 

2. Valiulina D.F. Analysis of Chemical Composition and Antioxidant 
Properties of Different Varieties of Apples During Their Storage Period [Текст] / 
D.F. Valiulina, N.V. Makarova, I.A. Batkova, I.A.Platonov // American-Eurasian 
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Journal of Sustainable Agriculture. – 2014. – №8(12). – Р. 27-33. (0,44 п.л., в т.ч. 
лично автором 0,11 п.л.). 

3. Valiulina D.F. Analysis of Climatic Factor and the Degree of Fruit 
Ripeness, Affecting the Chemical Composition and Antioxidant Activity of Apples 
[Текст] / D.F. Valiulina, N.V. Makarova, I.A. Batkova // American-Eurasian 
Journal of Sustainable Agriculture. – 2015. – № 9 (4). – Р. 31-36. (0,38 п.л., в т.ч. 
лично автором 0,12 п.л.). 

4. Валиулина Д.Ф. Антиоксидантная активность яблок в зависимости 
от года урожая [Текст] / Д.Ф. Валиулина, Н.В. Макарова, В.В. Бахарев, О.И. 
Азаров// Пищевая промышленность. – 2012. – №4. – С. 60-62.(0,19п.л., вт.ч. 
лично автором 0,05п.л.). 

5. Валиулина Д.Ф.Сравнительный анализ физико-химических свойств 
и антиоксидантной активности яблочных соков [Текст] / Д.Ф. Валиулина, 
Н.В. Макарова // Пиво и напитки– 2012. - № 5. – С. 50-52.(0,19п.л., вт.ч. 
лично автором 0,1 п.л.). 

6.Валиулина Д.Ф. Влияние термообработки на химический состав и 
антиоксидантные свойства яблочных соков прямого отжима [Текст] / Д.Ф. 
Валиулина, Н.В. Макарова // Техника и технология пищевых производств. – 
2013. – № 2. – С. 42-46.(0,31п.л., вт.ч. лично автором 0,15п.л.). 

На диссертацию и автореферат поступило 13 отзывов. Все отзывы 
положительные, 6 отзывов без замечаний, в 7 отзывах имеются  замечания. 

Отзывы без замечаний прислали: заслуженный деятель науки РФ и 
РСО Алания, директор НИИ Биотехнологии, декан факультета 
Биотехнологии и стандартизации ФГБОУ ВПО «Горский  ГАУ», доктор 
сельскохозяйственных наук, профессор Цугкиев Б.Г., ведущий научный 
сотрудник, заведующий лабораторией ампелографии и агроклиматологии 
ФГБОУ ВПО «Всероссийский научно-исследовательский институт 
виноградарства и виноделия им. Я.И. Потапенко», кандидат 
сельскохозяйственных наук Наумова Л.Г.; ведущий научный сотрудник 
отдела генетики и селекции плодовых и ягодных культур ФГБНУ 
«Всероссийский селекционно-технологический институт садоводства и 
питомниководства», доктор сельскохозяйственных наук, профессор 
Сорокопудов В.Н.; заведующий кафедрой «Безопасность 
жизнедеятельности» ФГБОУ ВО «Дальневосточный государственный 
аграрный университет», кандидат технических наук, доцент Бибик И.В.; 
заведующий отделом биотехнологии ФГБНУ «Всероссийский научно-
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исследовательский институт лекарственных и ароматических растений», 
кандидат биологических наук Савина Т.А. и заместитель директора данной 
организации, д.ф.н., профессор Мизина П.Г. 

В отзыве директора НИИ биотехнологии ФГБОУ ВО «Кемеровский 
технологический институт пищевой промышленности (университет)», 
доктора технических наук, доцента Бабича О.О. имеются замечания: 1. Из 
автореферата непонятно, для какой цели автор исследовал химический состав 
и антиоксидантные свойства отечественного и импортного яблочного сырья, 
если в задачах исследования упомянуто «...обосновать выбор яблочного 
сырья (сортов) Самарской области...». Кроме того, в обсуждении результатов 
исследования (таблица 1 и 2 стр. 8-11 автореферата) анализ зарубежных 
сортов не представлен. 2. Из данных, представленных в таблице 3 и 4 стр. 13 
и 14 автореферата, непонятно, на основании чего автор выбрал режимы 
термообработки 50°С и 50 мин. 3. В таблице 5 стр. 14 автореферата 
представлены результаты изменения АОА в зависимости от режимов 
термообработки сока, однако не совсем понятно результаты какого сорта 
яблок представлены. Или все 5 образцов (сока из яблок сортов Золотое 
Летнее, Куйбышевский Бельфлер, Коричное Новое, Малинка, Возрождение) 
показали одни и те же результаты. 4.Следовало бы изучить 
хранимоспособность полученного сока. 

В отзыве заместителя директора по научной и инновационной 
деятельности ФГБНУ ВО «Краснодарский научно-исследовательский 
институт переработки сельскохозяйственной продукции», доктора 
технических наук, профессора, заслуженного деятеля науки РФ Викторовой 
Е.П. имеются замечания 1. К сожалению, разработанные диссертантом 
технологические решения не запатентованы, что в некоторой степени не 
позволяет полностью оценить их новизну; 2. В автореферате отсутствуют 
данные, характеризующие сравнительную оценку органолептических и 
физико-химических показателей готовой продукции, выработанной по 
традиционным и разработанным диссертантом режимам. 3. Не приведены 
показатели безопасности готовой продукции и их соответствие требованиям 
ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции». 4. Не в полной мере 
доказано, что полученный яблочный сок прямого отжима является 
функциональным продуктом, так как не приведены данные, позволяющие 
оценить уровень удовлетворения рекомендуемой суточной потребности в 
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функциональных ингредиентах при потреблении 200 граммов (мл) сока в 
сутки. 

В отзыве директора ФАНО ФГБНУ «Всероссийский научно-
исследовательский институт технологии консервирования», члена 
корреспондента РАН, доктора технических наук Петрова А.Н. имеются 
замечания: 1. Вывод, изложенный в пункте 2 требует строгого обоснования, 
ибо из многолетней практики хранения яблок известно, что увеличение 
содержания в них фенолов и флавоноидов на первом этапе хранения 
происходит в процессе дозревания, в случае если они сняты незрелыми. 2. В 
пункте 4 имеется явная опечатка. Ферментными препаратами обрабатывают 
не сок, а мезгу. 3. Температурный режим стерилизации, приведенный в 
пункте 5, не может быть рекомендован для практического применения в 
производстве. Режимы стерилизации яблочного сока выше 100 °С не 
применяются из-за возможной карамелизации сахаров, деструкции других 
органических соединений, а также по экономическим соображениям. 

В отзыве доцента кафедры химии УО «Брестский государственный 
университет имени А.С. Пушкина», кандидата биологических наук       
Колбас Н.Ю. имеются замечания: 1. На стр. 13 автореферата говорится о 
влиянии климатических факторов на антиоксидантную способность, 
содержание фенольных веществ и флавоноидов для яблок 5 сортов. 
Утверждается, что более экстремальные климатические условия 
способствуют повышению значений всех показателей, но при этом никакие 
практические результаты свидетельствующие об этом, не приводятся. 2. В 
целом результаты в автореферате даны без указаний погрешностей и 
статистических различий, что затрудняет их восприятие. 3. В таблицах 3 и 4 
дублируется большая часть приведенных данных, поэтому следовало бы 
объединить эти таблицы в одну. 

В отзыве доцента кафедры «Общая химия и экспертиза товаров» 
Бийского технологического института (филиала ФГБОУ ВПО АлтГТУ им. 
И.И. Ползунова), кандидата технических наук, Севодиной К.В. имеются 
замечания: 1. Не достаточно четко сформулирована цель введения 
ферментных препаратов в сок прямого отжима. 2. Отсутствуют результаты 
влияния содержания аскорбиновой кислоты в исследуемых объектах на 
антиоксидантную активность. 3. Отсутствует расчет таких экономических 
показателей как себестоимость, рентабельность и др. 4. Не совсем понятно 
будет использоваться полученный сок как самостоятельный продукт или 
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полуфабрикат и каково влияние ферментов на его органолептические 
показатели. 

В отзыве заведующего кафедрой «Пищевая инженерия» ФГБОУ ВПО 
«Уральский государственный экономический университет, д. т. н., доцента 
Тихонова С.Л. имеется ряд замечаний: 1. В автореферате не дана полная 
характеристика режимов термообработки яблочного сырья и их влияние на 
физико-химические показатели яблочного сока; 2. Почему при исследовании 
АОА сока с добавлением ферментных препаратов была выбрана температура 
50 °С и время 50 мин.? 

В отзыве заведующей кафедрой «Технология хранения и переработки 
сельскохозяйственной продукции» ФГБОУ ВПО «Кемеровский 
государственный сельскохозяйственный институт», доктора технических 
наук Курбановой М. Г. и доцента той же кафедры, кандидата технических 
наук Поздняковой О.Г. имеются вопросы пожелания: 1. В качестве объектов 
исследования представлен перечень яблочных восстановленных соков и 
соков прямого отжима, для сравнения с показателями, полученными у 
анализируемых сортов яблок, однако наглядных результатов исследований в 
автореферате об этом сравнении не представлено. 2. Целесообразным было 
бы составление и подача заявки на патент по способу производства соков 
фруктовых прямого отжима с направленным антиоксидантным действием. 

- В отзыве доцента кафедры товароведения, экспертизы товаров и 
туризма ФГБОУ ВПО «Орловский государственный  институт экономики и 
торговли», доктора сельскохозяйственных наук Шелепиной Н.В. имеются 
замечания 1. В тексте автореферата имеются многочисленные ошибки 
редакционного и стилистического характера; 2. В разделе автореферата 
«Актуальность работы» недостаточно представлена проработанность 
вопросов, рассматриваемых автором, в научной литературе; 3. В тексте 
автореферата отсутствует информация о личном вкладе автора; 4. На 
странице 11 автореферата автор     доказывает, что    «местное 
(отечественное) сырье обладает более высоким антиоксидантным статусом, 
чем импортное». Однако достоверность полученных данных вызывает 
сомнение, так как не проведена математическая обработка результатов 
исследований; 5. Из текста автореферата непонятно, на каком основании в 
качестве оптимального процента содержания мякоти в соках было выбрано 
30 %. Как такое количество мякоти влияет на органолептические, физико-
химические и микробиологические показатели качества соков и 
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продолжительность их хранения. 
 Выбор официальных оппонентов и ведущей организации 
обосновывается их высокой научной компетенцией, достижениями и 
наличием публикаций в соответствующей отрасли науки. 

Диссертационный совет отмечает, что на основании выполненных 
соискателем исследований: 

разработана модифицированная технология отбора сырья для 
производства яблочного сока прямого отжима с высокими 
антиоксидантными свойствами; 
 предложены новый подход к выбору сырья для производства  
яблочного сока прямого отжима, основанный на сравнительном анализе 
химического состава и антиоксидантных свойств и технологические режимы 
производства яблочного сока прямого отжима, обеспечивающие 
максимальное сохранение антиоксидантных свойств продуктов; 
 доказана возможность использования яблок, подверженных стадии 
дозревания, в производстве яблочного сока прямого отжима с высокими 
антиоксидантными свойствами;  

введены параметры  термообработки, обеспечивающие максимальную 
сохранность антиоксидантных свойств продукта.  

Теоретическая значимость исследования обоснована тем, что: 
 доказаны антиоксидантные свойства разных сортов яблок, 

выращиваемых в Самарской области; 
применительно к проблематике диссертации результативно 

использован комплекс существующих базовых физико-химических, 
биохимических и микробиологических методов исследования; 

изложены стадии получения яблочного сока прямого отжима с 
высокими антиоксидантными свойствами; 

раскрыты результаты влияния ферментных препаратов на активность 
гидролитического расщепления биополимеров яблочного сырья; 

изучены показатели антирадикальной, антиокислительной и 
восстанавливающей активности яблочного сока прямого отжима;  

проведена модернизация алгоритма математической модели, 
описывающей влияние параметров пастеризации на свойства яблочного сока 
прямого отжима. 

Значение полученных соискателем результатов исследования для 
практики подтверждается тем, что: 
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Разработаны и внедрены модифицированная технология получения 
яблочного сока прямого отжима с высокими антиоксидантными свойствами 
и нормативно-техническая документация (ТИ), проведена опытно-
производственная выработка партии сока на ОАО «Нектар» (г. Самара).  

определены сроки хранения яблок, обеспечивающие высокие 
антиоксидантные свойства; 

создана система практических рекомендаций по промышленной 
переработке в Самарской области сортов яблок с наивысшими 
антиоксидантными свойствами; 

представлены рекомендации по возможности использования яблок, 
подверженных стадии дозревания, в производстве яблочного сока прямого 
отжима с высокими антиоксидантными свойствами. 

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

аттестованном оборудовании кафедры технологии пищевых производств и 
парфюмерно-косметических продуктов ФГБОУ ВПО «Самарский 
государственный технический университет», испытательной лаборатории 
ФБУ «Государственный региональный центр стандартизации, метрологии и 
испытаний в Самарской области» (г. Самара), лаборатории ФБУЗ «Центр 
гигиены и эпидемиологии в Самарской области» (г. Самара), «Учебно-
научно-методический центр фармакологии, токсикологии и экологии ФВМ 
Воронежского ГАУ им. императора Петра I» (г. Воронеж). 

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

идея базируется на анализе обширного объема теоретических и 
практических исследований отечественных и зарубежных ученых по 
проблеме повышения антиоксидантных свойств пищевых продуктов; 

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

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

использованы современные методики сбора и обработки 
экспериментальных данных, обеспечивающие воспроизводимость и 
сходимость исследований. 
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Личный вклад соискателя состоит в: непосредственном его участии 
во всех этапах выполнения научно-исследовательской работы: анализе 
информационных источников 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 результатам 
исследований. 

На заседании 23 сентября 2015 г. диссертационный совет принял 
решение присудить Валиулиной Д.Ф. ученую степень кандидата технических 
наук. 

При проведении тайного голосования диссертационный совет в 
количестве 18 человек, из них 4 докторов наук по специальности 05.18.07, 
участвовавших в заседании, из 26 человек, входящих в состав совета, 
дополнительно введены на разовую защиту - 0 человек, проголосовали: за 18, 
против – 0, недействительных бюллетеней – 0. 

 
 
 
 

Председатель  
диссертационного совета                               Антипова Людмила Васильевна 

 
Ученый секретарь 
диссертационного совета                               Успенская Марина Евгеньевна               


