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ОТЗЫВ 

на автореферат диссертационной работы Литвиновой Елены Викторовны 

на тему «Композит на основе биомодифицированного коллагенсодержащего 

сырья и растительных компонентов: получение, свойства, использование в 

технологии мясных продуктов», 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 нутрициологические аспекты питания выходят на 

уровень теоретической и методологической основы проектирования 

рецептур и процессов производства пищевых продуктов нового поколения.  

Широкомасштабными эпидемиологическими исследованиями ученых 

Научно-исследовательского института питания во многих регионах 

Российской Федерации установлено, что важнейшие нарушения пищевого 

статуса населения России связаны с избыточным потреблением животных 

жиров, дефицитом полиненасыщенных жирных кислот, полноценных белков, 

витаминов, минеральных веществ, микроэлементов, пищевых волокон. 

Целью диссертационной работы Е.В. Литвиновой являлось расширение 

ассортимента мясных продуктов путем создания и применения композитов 

на основе  биомодифицированного коллагенсодержащего сырья в сочетании 

с белково-жировой композицией, содержащей полноценный белок, лецитин и 

йод. Для ее достижения соискателем решен ряд задач с применением 

разнообразных методов исследований, результаты которых логично 

представлены в автореферате.  

Литвиновой Еленой Викторовной получены новые данные, часть из 

которых являются оригинальными и не были представлены ранее в 

литературных источниках. 

Соискателем обоснованы аспекты создания технологий продуктов из 

животного и растительного сырья, обогащенных ПНЖК, йодом, 

полноценным белком и пищевыми волокнами. Разработаны и 
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экспериментально подтверждены технологические параметры 

биомодификации субпродуктов крупного рогатого скота с целью получения 

новых продуктов ферментативной обработки, содержащих фрагменты  

коллагеновых волокон, что подтверждает возможность их использования в 

качестве структурообразователя в технологическом процессе производства 

мясных изделий. Диссертантом сформирован информационный банк данных 

функционально-технологических свойств продуктов ферментативной 

обработки, а также комплексных систем на их основе. Научно обоснован 

состав биологически активного композита, компонентами которого являются 

биомодифицированное коллагенсодержащее сырье и белково-жировая 

композиция. Доказано, что использование разработанного биологически 

активного композита в технологии мясных изделий, способствует их 

обогащению йодом и обеспечивает его сохранность до 70% при тепловой 

обработке. Разработаны проекты технической документации на изделия 

вареные колбасные и мясные цельнокусковые с использованием 

биологически активного композита.  

Выполненную Литвиновой Е.В. диссертационную работу следует 

считать завершенным научным исследованием, результаты которого имеют 

инновационный характер, их внедрение несет существенный вклад в теорию 

и практику биотехнологии пищевых производств. Работа согласуется с 

основами Государственной политики РФ в области здорового питания 

населения и решает проблему расширения ассортимента продуктов питания с 

применением фракций глубокой переработки отечественного сырья. 

Полученный научно-технический материал широко представлен в печати, 

освещен на научно-практических конференциях, выставках, апробирован в 

промышленных условиях, что позволяет сделать заключение о высоком 

уровне выполненной работы, которая полностью соответствует п.9 

«Положения о присуждении ученых степеней» (утверждено Постановлением 

Правительства РФ №842 от 24.09.2013 г.). 
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Считаю, что диссертационная работа Литвиновой Елены Викторовны 

на тему: «Композит на основе биомодифицированного коллагенсодержащего 

сырья и растительных компонентов: получение, свойства, использование в 

технологии мясных продуктов» соответствует требованиям ВАК 

Минобрнауки РФ, предъявляемым к кандидатским диссертациям, а ее автор 

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». 
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