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Председателю совета по защите  

диссертаций на соискание ученой  

степени кандидата наук, на соискание  

ученой степени доктора наук 

Д 212.035.04 при ФГБОУ ВО  

«Воронежский государственный  

университет инженерных технологий»  

д.т.н., проф. Антиповой Л.В. 

 

 

 

Выражаю согласие выступить в качестве официального оппонента по 

диссертационной работе 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» на заседании совета по защите 

диссертаций на соискание ученой степени кандидата наук, на соискание 

ученой степени доктора наук Д 212.035.04 при ФГБОУ ВО «Воронежский 

государственный университет инженерных технологий» по адресу: 394036, г. 

Воронеж, проспект Революции, 19. 

Даю согласие на включение персональных данных в материалы и 

документы, сопровождающие процедуру защиты диссертационной работы, 

их дальнейшую обработку и размещение в сети "Интернет". 

 

 

Сведения об официальном оппоненте 

Фамилия, имя, отчество Сторублевцев Станислав Андреевич 

Гражданство РФ 

Ученая степень (с 

указанием шифра и 

наименования специальности 

научных работников, по 

которой защищена 

диссертация в соответствие с 

номенклатурой 2009 г.) 

кандидат технических наук по 

научной специальности 05.18.07 – 

«Биотехнология пищевых продуктов и 

биологических активных веществ» 

Ученое звание (по 

кафедре, по специальности) 

 

Основное место работы: 

Полное наименование 

организации в соответствие с 

ФГБОУ ВО «Воронежский 

государственный университет 
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уставом инженерных технологий» 

Наименование 

подразделения 

кафедра «Технология продуктов 

животного происхождения» 

Должность доцент 

Публикации по специальности 05.18.07 – Биотехнология пищевых 

продуктов и биологических активных веществ (по теме диссертационного 

исследования, лучше из перечня, рекомендованного ВАК Минобрнауки, за 

последние 5 лет) 

1. Сторублевцев, С.А. Разработка технологии функционального 

продукта с применением коллагенового гидролизата Текст /    С.А. 

Сторублевцев, В.Л. Пащенко // Фундаментальные исследования, 2011. - 

№4. – С. 127-135. 

2. Сторублевцев, С.А. Биомодификация коллагенсодержащего сырья 

ферментными препаратами протеолитического действия Текст / С.А. 

Сторублевцев, В.Л. Пащенко // Хранение и переработка сельхозсырья, 

2011. - №2. – С. 51-54. 

3. Сторублевцев, С.А. Гидролизованнный коллаген – аналог пищевых 

волокон Текст / С.А. Сторублевцев, Л.В. Антипова, А.С. Кийкова // 

Успехи современного естествознания,  2011. - №7 – С. 118-119. 

4. Сторублевцев, С.А. Гидролизаты коллагена в технологии 

производства мясопродуктов Текст / С.А. Сторублевцев, Л.В. Антипова // 

Мясной ряд,  2011. - №4. – С. 68-70. 

5. Сторублевцев, С.А. Биомодификация коллагенсодержащего сырья 

ферментными препаратами протеолитического действия Текст / С.А. 

Сторублевцев, Н.М. Ильина, А.С. Гришин, Д.Д. Русаков // Научна 

конференция хранителна наука, техника и технологии Научни трудове 

Университет по хранителни технологии Пловдив Том LIX, 2012. - №2. – С. 

985-987. 

6. Сторублевцев, С.А. Биотехнологические решения в получении 

коллгеновых субстанций для пищевой промышленности, медицины, 

косметологии Текст / С.А. Сторублевцев, Л.В. Антипова, До Ле Хыу Нам 

// Перспективные ферментные препараты и биотехнологические процессы 

в технологиях продуктов питания и кормов. Сборник научных трудов. М.: 

ниипбт,  2012. - С. 220-225. 

7. Сторублевцев, С.А. Разработка способов получения стабильных 

эмульсий Текст / С.А. Сторублевцев, Л.В. Антипова, Л.П. Бессонова, М.Е. 

Успенская // Все о мясе. Теория и практика переработки мяса,  2013. - №3. 

– С. 94-100. 

8. Сторублевцев, С.А. Исследование процесса сорбции йода на 

коллагеновом носителе в получении функционального ингредиента для 

пищевых систем Текст / С.А. Сторублевцев, Л.В. Антипова, Ф.С.  

Базрова, А.Н. Рязанов // Вестник ВГУИТ. Рубрика: Пищевая 

биотехнология,  2013. - №3. – С. 245- 252. 

9. Сторублевцев, С.А. Биокоррекция химического состава пищевых 
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систем в повышении их качества и безопасности Текст / С.А. 

Сторублевцев, Л.В. Антипова, Н.Л. Векшин // Материалы II 

международной конференции посвященной 100-летию ВГАУ и 20-летию 

образования факультета технологии и товароведения,  2013. – ВГАУ. – С. 

39-43. 

10. Сторублевцев, С.А. Обогащенные коллагеном пищевые продукты 

Текст / С.А. Сторублевцев, Е.Н. Перова // Современные наукоемкие 

технологии,  2014. - №5. – С. 116. 

11. Сторублевцев, С.А. Рыбные коллагены: источники, свойства и 

применение Текст / С.А. Сторублевцев, Л.В. Антипова, С.Б. Болгова, 

И.Ю. Жданова, К.В. Майорова // Сырье и упаковка,  2015. - №7. – С. 15 - 

17.  

 

 

 

 

 

к.т.н., доц. каф. «Технология продуктов  

животного происхождения»                                                       

ФГБОУ ВО «Воронежский  

государственный университет 

инженерных технологий»                         Сторублевцев Станислав Андреевич  

16.10.2015 г. 

         

 

 
 


