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ОТЗЫВ 

на автореферат диссертационной работы Литвиновой Елены Викторовны, 

выполненной на тему «Композит на основе биомодифицированного 

коллагенсодержащего сырья и растительных компонентов: получение, 

свойства, использование в технологии мясных продуктов» и представленной 

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 основные аспекты питания выходят на уровень 

создания технологий пищевых продуктов нового поколения. Причины 

связаны с негативными тенденциями современной жизни: экологическими 

нарушениями, демографическими проблемами, истощением биоресурсов и 

т.д. Развитие науки о питании в направлении, противоположном 

традиционным установкам, обеспечивающим высокую энергетическую 

ценность пищи, приводит к проблеме дефицита микронутриентов, который 

может быть устранен при разработке и реализации пищевых рационов из 

нетрадиционных продуктов питания. 

Диссертационная работа Е.В. Литвиновой направлена на преодоление 

возникающего противоречия с учетом современной экологической ситуации 

и экономических возможностей государства и соответствует тенденциям 

коррекции физиологического статуса человека, рекомендованным Научно-

исследовательским институтом питания.  

Оригинальным в данной работе можно назвать подход к модификации 

субпродуктов крупного рогатого скота, с целью получения продуктов 

ферментативной обработки. При этом автором доказано взаимодействие 

биомодифицированного коллагена с компонентами белково-жировой 

композиции, в результате чего происходит образование единого комплекса и 

увеличивается сохранность йода, присутствующего в БЖК, в процессе 

получения готовых мясных продуктов. Спроектирован и установлен 

рациональный состав, изучены свойства и потребительские характеристики 

разработанного биологически активного композита для использования в 

технологии мясных изделий с целью их обогащения минорными 

компонентами. Доказано опытами «in vitro» и «in vivo», что биологически 

активный композит повышает биологическую ценность готовых мясных 

изделий. 

Значимость для науки заключается в разработке способа получения 

продуктов ферментативной обработки субпродуктов II категории крупного 
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рогатого скота с целью их использования в качестве основы для создания 

биологически активного композита. Разработаны проекты технической 

документации на мясные изделия (вареные колбасные изделия и 

цельнокусковые продукты) с применением композита в качестве одного из 

основных ингредиентов рецептуры (соответственно, 10% взамен адекватного 

количества мясного сырья и 12% при приготовлении рассола). 

Основные положения научной работы представлены в 17 публикациях, 

в том числе 3 в журналах, рекомендованных ВАК Минобрнауки РФ. 

Результаты и выводы диссертационной работы, представленные в 

автореферате, теоретически обоснованы и не противоречат подходам к 

исследованию качества пищевого сырья и готовой продукции, апробированы 

в промышленности и одобрены при выступлениях соискателя на научных 

конференциях. 

Вышеизложенное позволяет считать, что диссертационная работа 

Литвиновой Елены Викторовны 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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