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ОТЗЫВ 

на автореферат диссертационной работы Литвиновой Елены Викторовны 

«Композит на основе биомодифицированного коллагенсодержащего сырья и 

растительных компонентов: получение, свойства, использование в техноло-

гии мясных продуктов», представленной на соискание ученой степени кан-

дидата 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» в 

диссертационный совет Д 212.035.04 при ФГБОУ ВО «Воронежский 

государственный университет инженерных технологий» 

 

Одна из актуальных проблем современной мясоперерабатывающей 

промышленности состоит в расширении ассортимента продукции высокого 

качества и потребительских свойств на основе рационального использования 

имеющихся ресурсов, в том числе применительно к развивающимся сегмен-

там мясных изделий – вареным колбасам и цельнокусковым продуктам. 

В условиях ограниченности отечественных мясных ресурсов и недо-

статочного качества используемого сырья в целом, применение модифициро-

ванных ингредиентов, обогащенных минорными компонентами, является од-

ним из решений проблемы регулирования функционально-технологических 

свойств мясного сырья. Необходимо отметить, что в последнее время усили-

вается тенденция перехода от искусственных ингредиентов к натуральным. 

В связи с этим, тему диссертационной работы Е.В. Литвиновой, посвя-

щенную созданию композита на основе биомодицированного 

коллагенсодержащего сырья и белково-жировой композиции, состоящей из 

соевого изолята, соевого лецитина и йода в органической форме, с целью 

повышения биологической ценности, снижения себестоимости, улучшения 

функционально-технологических свойств готовой продукции, обогащения 

пищевыми волокнами, йодом и ПНЖК, следует признать актуальной. 

В диссертационной работе, автором представлены новые данные, часть 

из которых не были опубликованы ранее в литературных источниках. 

Значимость для науки представляют следующие данные: 

Разработаны технологические параметры модификации субпродуктов 

крупного рогатого скота ферментом животного происхождения (коллагеназа 

из гепатопанкреаса камчатского края), с целью получения новых продуктов 

ферментативной обработки, содержащих фрагменты  коллагеновых волокон 

с молекулярной массой (в среднем) 216,08 кДа, что предопределяет их ис-

пользование в качестве структурообразователя в технологии мясных изде-

лий.  

Используя компьютерные программы математического моделирования, 

спроектирован и экспериментально установлен рациональный состав, изуче-

ны свойства и потребительские характеристики композита для использова-
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ния в технологии мясных продуктов с целью их обогащения минорными 

компонентами (пищевые волокна, йод, ПНЖК).  

Доказано опытами «in vitro» и «in vivo», что разработанный биологиче-

ски активный композит повышает биологическую ценность готовых мясных 

изделий. Установлено, что введение композита  в мясные продукты способ-

ствует сохранности йода в готовых изделиях до 70%, повышая тем самым  

физиологический статус человека.  

Практическая значимость заключается в: 

Разработке способа модификации субпродуктов крупного рогатого 

скота, для создания на основе полученных продуктов ферментативной обра-

ботки биологически активного композита.  

Разработаны проекты технической документации на изделия вареные 

колбасные и мясные цельнокусковые с использованием биологически актив-

ного композита 

Установлено, что введение разработанного биологически активного 

композита в различные виды мясных продуктов не ухудшает их органолеп-

тические характеристики и пищевую ценность, способствуя при этом повы-

шению функционально-технологических свойств готовых изделий.  

Установлен экономический эффект использования биологически 

активного композита в технологии различных видов мясных изделий – 15,8 

тыс. руб. на 1 тонну продукции. 

Автором диссертации выполнен большой комплекс научных иссле-

дований, в результате которых получен значимый объем экспериментальных 

данных - систематизированных, обобщенных и не противоречащих извест-

ным положениям. При организации и проведении экспериментальных иссле-

дований, соискатель применял физико-химические, реологические, микро-

скопические, микробиологические, органолептические методы определения 

показателей исследуемых объектов. Полученный материал убедительно 

обоснован и экспериментально подтверждает научную новизну и практиче-

скую значимость диссертационной работы. 

Основные положения диссертационной работы прошли широкую 

апробацию на международных и региональных научно-практических конфе-

ренциях и выставках. По материалам диссертации опубликовано 17 научных 

работ, в том числе в изданиях, рекомендованных ВАК Министерства образо-

вания и науки РФ  - 3. 

Диссертация «Композит на основе биомодифицированного коллаген-

содержащего сырья и растительных компонентов: получение, свойства, ис-

пользование в технологии мясных продуктов» является самостоятельной 

научно-исследовательской работой, направленной на решение актуальной 

проблемы, имеющей существенное значение для обеспечения населения РФ 

здоровыми продуктами питания. Диссертационная работа полностью соот-

ветствует требованиям ВАК при Министерстве науки и образования РФ и п.9 

«Положения о присуждении ученых степеней», утвержденному Постановле-

нием Правительства РФ №842 от 24.09.2013 г., а ее автор – Литвинова Елена 
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Викторовна заслуживает присуждения 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». 

 

Главный   научный   сотруд- 

ник ФГБНУ «Научно-

исследовательский институт 

детского питания», д.б.н. по 

научной специальности 

06.02.10 – «Частная зоотех-

ния, технология производ-

ства продуктов животно-

водства», доцент 
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