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 В диссертационный совет Д 212.035.04 при 

ФГБОУ ВО «Воронежский государственный 

университет инженерных технологий» 

 

394036, Россия, г. Воронеж, проспект 

Революции, 19 

 

 

 

ОТЗЫВ 

официального оппонента, кандидата технических наук, доцента кафедры 

«Технология продуктов животного происхождения» Сторублевцева 

Станислава Андреевича на диссертационную работу Литвиновой Елены 

Викторовны на тему «Композит на основе биомодифицированного 

коллагенсодержащего сырья и растительных компонентов: получение, 

свойства, использование в технологии мясных продуктов», представленную 

на соискание ученой степени кандидата технических наук по 

специальностям: 05.18.04  - «Технология мясных, молочных и рыбных 

продуктов и холодильных производств» и 05.18.07 – «Биотехнология 

пищевых продуктов и биологических активных веществ» 

 

 

 

Актуальность работы 

Одной из задач, стоящих перед специалистами мясной отрасли, 

является поиск новых способов воздействия на вторичное сырье для более 

эффективного его использования в производстве высококачественных 

мясных продуктов.  

Анализ научных литературных данных позволяет сделать вывод, что 

коллагенсодержащее сырье находит широкое распространение при 

выработке различных видов мясных изделий, не только как источник 

балластных веществ, но дополнительного белка.  

В соответствии с развитием АПК, технологические процессы 

производства многокомпонентных белковых композитов с заданными 

свойствами, относятся к важнейшим аспектам пищевой промышленности. 
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Поэтому разработку новых способов получения белковых композитов 

на основе низкосортного биомодифицированного коллагенсодержащего 

сырья, обогащенного минорными компонентами для обеспечения 

сбалансированного питания населения страны, следует считать актуальной. 

Степень обоснованности и достоверности научных положений, 

выводов и рекомендаций   

Диссертационная работа Литвиновой Елены Викторовны представляет 

собой завершенный труд, выполненный в рамках Гранта Президента РФ 

ведущих научных школ: НШ – 5834.2014.4 «Формирование функциональной 

направленности пищевых продуктов для различных групп населения на 

основе животного и растительного сырья с использованием биопрепаратов и 

биологически активных веществ».  

Обоснованность и достоверность полученных результатов обусловлена 

использованием стандартных и общепринятых методов и современных 

технических средств измерения, соответствующей статистической 

обработкой результатов экспериментальных данных. На основании 

полученных результатов соискатель делает выводы, которые логично 

вытекают из основного материала диссертации. 

Апробация работы 

Основные положения работы и результаты исследований представлены 

на конкурсах и конференциях различного ранга, награждены золотыми 

медалями и грамотами.  

По материалам диссертационной работы опубликовано17 печатных 

работ, в том числе 3, рекомендованные ВАК Минобрнауки РФ. 

Соответствие диссертации и автореферата требованиям 

«Положения о порядке присуждения ученых степеней» 

Диссертационная работа и автореферат Е.В. Литвиновой оформлены в 

соответствии с требованиями ВАК Минобрнауки РФ.  

Диссертация изложена на 286 страницах машинописного текста, 

содержит  43 таблицы и 41 рисунок, а также 97 страниц приложений. Список 
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использованной литературы включает 177 источников отечественных и 

зарубежных авторов. 

Диссертационная работа изложена грамотно с использованием 

современной научной терминологии. 

Диссертация состоит из введения, аналитического обзора литературы, 

материалов собственных исследований, выводов, списка использованных 

источников информации и приложений. 

Во введении обоснована актуальность выбранной темы 

диссертационной работы, сформулированы цель исследований и поставлены 

задачи, изложены научная новизна и практическая значимость.  

В литературном обзоре представлены сведения касательно 

производства и потребления мяса и мясных продуктов как в мире, так и в 

Российской Федерации, в частности. Приведены сведения об актуальности 

использования коллагенсодержащего сырья в пищевых целях после его 

модификации и возможной комбинаторики с компонентами растительного 

происхождения для использования в технологии мясных продуктов. 

Рассмотрены основные принципы формирования текстуры мясных изделий. 

В методическом разделе соискатель представляет описание объектов 

исследований, а также методы, с помощью которых были проведены 

испытания. Основная часть исследований проводилась в ФГБОУ ВПО 

«Московский государственный университет пищевых производств». 

Изучение биологических эффектов мясных продуктов «in vivo» 

осуществляли в ФБУН «Московский научно-исследовательский институт 

эпидемиологии и микробиологии им. Г.Н. Габричевского», 

микроструктурных исследований – в ФГБНУ «Всероссийский научно-

исследовательский институт мясной промышленности им. В.М. Горбатова». 

Результаты экспериментальных исследований и их анализ 

представлены в 3, 4 и 5 главах диссертационной работы. 
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Научная новизна и практическая значимость диссертационной 

работы 

Научная новизна работы заключается в обосновании параметров 

биомодификации субпродуктов крупного рогатого скота с целью получения 

новых продуктов ферментативной обработки, содержащих фрагменты  

коллагеновых волокон.  

Установлено, что в результате образования крупных фрагментов 

коллагеновых волокон с молекулярной массой (в среднем) 216,08 кДа, 

полученные продукты ферментативной обработки, возможно использовать в 

качестве структурообразователей при производстве мясных изделий.  

Спроектирован и установлен рациональный состав, изучены свойства и 

потребительские характеристики биологически активного композита для 

использования в технологии мясных изделий с целью их обогащения 

минорными компонентами.  

Научно обосновано использование сублимационной сушки в качестве 

способа сохранения исходных свойств разработанных биологически 

активных композитов. 

Доказано опытами «in vitro» и «in vivo», что биологически активный 

композит повышает биологическую ценность готовых мясных изделий. 

Установлено, что введение разработанного композита в рецептуры 

мясных продуктов способствует повышению в них сохранности йода.  

Практическая значимость диссертационной работы Е.В. Литвиновой 

состоит в том, что автором разработан способ получения 

биомодифицированных коллагеновых продуктов для создания на их основе 

биологически активных композитов. 

Разработаны проекты технической документации на изделия вареные 

колбасные (ТУ 9213-007-02068634-15) и мясные цельнокусковые (ТУ 9213-

009-02068634-15) с использованием биологически активного композита.  

Разработанные технологии апробированы в промышленных условиях  

ОАО «Раменский мясокомбинат» (Московская область, г. Раменское), 
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результаты которых подтверждают экономическую эффективность 

производства мясных продуктов с биологически активным композитом. 

Замечания, вопросы и рекомендации по диссертации 

В таблице 7, стр. 64 приведены данные химического состава и 

функционально-технологических свойств исходного сырья. Не ясно чем 

объясняется высокое значение рН рубца? (у соискателя эта цифра составляет 

8,05). 

В работе, в качестве ферментного препарата, выбрана коллагеназа из 

гепатопанкреаса камчатского краба. Возможно, целесообразно было 

провести исследования и с коллагеназой микробного происхождения с целью 

выбора наиболее приемлемого ферментного препарата. 

Необходимо уточнить, как автор позиционирует разработанные 

продукты? Если как функциональные, то необходимо обозначить класс 

продукта в соответствии с нормативной документацией. 

Целесообразно также уточнить, за счет чего достигается высокая 

стабильность йода в продуктах, подвергаемых температурной обработке? 

Поскольку результаты изучения аминокислотного состава 

представлены только для мясных цельнокусковых продуктов, считаю, что 

целесообразным было бы провести подобные исследования и для вареных 

колбасных изделий. 

В тексте диссертационной работы встречаются отдельные неточности, 

повторы, опечатки и т.д. 

Заключение 

Оценивая работу в целом, можно констатировать, что диссертация Е.В. 

Литвиновой представляет собой самостоятельно выполненную научно-

квалификационную работу.  

По актуальности, научной новизне и практической значимости, 

диссертационная работа  соответствует требованиям ВАК Минобрнауки РФ, 

предъявляемым к диссертациям на соискание ученой степени кандидата 

технических наук по специальностям: 05.18.04 – «Технология мясных, 
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молочных и рыбных продуктов и холодильных производств» и 05.18.07 – 

«Биотехнология пищевых продуктов и биологических активных веществ» 

(технические науки), а ее автор заслуживает присуждения искомой степени. 

 

 

 

Доцент кафедры «Технология продуктов  

животного происхождения» ФГБОУ ВО  

«Воронежский государственный  

университет инженерных технологий,  

кандидат технических наук по научной  

специальности 05.18.07 –  

«Биотехнология пищевых продуктов                                  Сторублевцев  

и биологических активных веществ»                                 Станислав Андреевич 

                                                                                                   04.12.2015г 
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