
ОТЗЫВ 

 

на автореферат диссертационной работы Е.В. Литвиновой «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». 

 

В настоящее время особенно актуальна проблема обеспечения 

населения полноценными в биологическом плане продуктами питания. Перед 

любой перерабатывающей промышленностью всегда стоят задачи 

повышения эффективности использования сырья, сокращения отходов 

производства, расширения ассортимента и повышения качества выпускаемо  

продукции. На протяжении последнего десятилетия значительно возрос 

объем информации о перспективах рационального использования 

коллагеновых белков для получении ряда полезных продуктов различного 

назначения. 

В диссертации Е.В. Литвиновой была поставлена цель - расширение 

ассортимента мясных продуктов путем создания и применения композитов 

на основе биомодифицированного коллагенсодержащего сырья в сочетании с 

полноценным белком, лецитином и йодом, что находится в контексте 

актуальных проблем современной науки. 

Привлекательным здесь является оригинальность подхода к 

модификации коллагенсодержащего сырья, с целью получения продуктов 

ферментативной обработки. При этом автором доказано взаимодействие 

биомодифицирванного коллагена с компонентами белково-жировой 

композиции, в результате чего происходило образование биологически 

активного композита и увеличивалась сохранность йода под действием 

тепловой обработки. 

Значимость для науки определяется разработкой способа получения 

продуктов ферментативной обработки субпродуктов II категории крупного 

рогатого скота для их использования в качестве основы для создания 

биологически активного композита. Разработаны проекты технической 

документации на мясные изделия с применением композита в качестве 

одного из ингредиентов рецептуры. 

Основные положения диссертационной работы представлены в 17 

публикациях. Практические результаты исследований были представлены на 

научных конференциях / выставках, награждены медалями и грамотами. 

Выводы исследований аргументированы, методики проведения 

исследований соответствуют поставленным целям.  

Автореферат отражает основные положения диссертации и 

существенных замечаний не имеет.  



Данные обстоятельства позволяют считать, что диссертационная 

работа Литвиновой Е.В. отвечает требованиям, предъявляемым к 

кандидатским диссертациям технического профиля, а ее автор заслуживает 

присуждения искомой 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». 
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