
ОТЗЫВ 

на автореферат кандидатской диссертации Литвиновой Елены Викторовны 

на тему «Композит на основе биомодифицированного коллагенсодержащего 

сырья и растительных компонентов: получение, свойства, использование в 

технологии мясных продуктов» по специальностям 05.18.04 – Технология 

мясных, молочных и рыбных продуктов; 05.18.07 –Биотехнология пищевых 

продуктов и биологических активных производств 

 

Глубокая переработка животного и растительного сырья отечественного 

производства является приоритетным направлением развития пищевой и 

перерабатывающей промышленности. Использование инновационных 

энергосберегающих и безотходных технологий в мясной отрасли позволяют 

решать актуальные проблемы повышения качества готовой продукции, а 

разработка пищевых модулей (композитов), включающих эссенциальные 

микро- и макронутриенты – проблему обеспечения населения 

обогащенными, специализированными и функциональными пищевыми 

продуктами. 

Диссертационная работа Литвиновой Е.В. посвящена разработке новых 

способов получения белковых композитов на основе низкосортного 

биомодифицированного коллагенсодержащего сырья, обогащенного 

биологически активными компонентами, в частности, полиненасыщенными 

жирными кислотами, органическим йодом. Автором разработаны и 

экспериментально подтверждены технологические параметры 

биомодификации, путем ферментативной обработки, субпродуктов крупного 

рогатого скота (легкого, рубца, мясной обрези), позволяющие получить 

крупные фрагменты коллагеновых волокон, используемые в качестве 

структурообразователей в мясных изделиях, научно обоснованы составы 

биологически активных композитов (БАК)  на основе продуктов 

биомодификации, установлено преимущество использование композита в 

различных мясных изделиях с точки зрения органолептических и 

функционально-технологических свойств, доказана «in vitro» и  «in vivo», 

биологическая ценность готовых мясных изделий с композитом. Впервые 

показано, что сокращение потерь иода с применением биологически 

активного композита при термообработке составило 70%. 

При разработке технологии применялись современные методы 

исследования, а также методы математической обработки 

экспериментальных данных. 

Новизна и практическая значимость проведенных автором исследований 

и разработок подтверждена заявкой на патент РФ №2015109790 «Разработка 

способа получения биомофицированного коллагенового препарата для 

создания на его основе биологически активного комплекса». 



Автором рассчитан экономический эффект от внедрения в технологии 

получения мясных изделий с использованием БАК, который составил 15.8 

тыс. руб. на 1 тонну, разработаны проекты технической документации на 

изделия вареные колбасные и мясные цельнокусковые с использованием 

БАК. 

По содержанию и оформлению материалов автореферата имеются 

отдельные замечания, а именно: 

- на стр. 24 автореферата в списке сокращений и условных обозначений, 

аббревиатура «ПНС» расшифрована как «предельное направление сдвига», 

реологическим показателем прочности структурированных систем является 

термин «предельное напряжение сдвига», в тексте автореферата ПНС 

исследуемых объектов не приведены; 

 - обоснование применение иода в указанных количествах в качестве 

обогащающего ингредиента для мясных и колбасных изделий в тексте 

автореферата отсутствует; 

- при большом объеме исследований различными методами, в тексте 

автореферата не указан личный вклад соискателя. 

Приведенные замечания не являются принципиальными и не снижают 

научную и прикладную значимость представленной диссертационной 

работы. 

На основании анализа автореферата считаю, что представленная работа 

полностью отвечает всем требованиям, в том числе п. 9 Постановления 

Правительства РФ «О порядке присуждения ученых степеней» № 842 от 

29.09.2015г., предъявляемым к диссертационным работам на соискание 

ученой степени кандидата технических наук, а ее автор, Литвинова Елена 

Викторовна, заслуживает присуждения искомой степени кандидата 

технических наук. 
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