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О Т З Ы В

официального  оппонента ,  доктора технических наук, профессора 
кафедры товароведения и товарной экспертизы ФГБОУ ВО «Российский 

экономический университет им. Г.В. Плеханова» Елисеева Михаила 
Николаевича на диссертационную работу Новиковой Инны 

Владимировны на тему: «Интенсивные технологии алкогольных и 
функциональных безалкогольных напитков на основе солодов и экстрактов: 

сырьевые источники, прогнозирование качества и проектирование 
рецептур», представленную на соискание ученой степени доктора 

технических наук по специальности: 05.18.07 -  «Биотехнология пищевых 
продуктов и биологических активных веществ»

Актуальность темы работы

Рассматривая проблему производства алкогольной и безалкогольной 

продукции, представляется целесообразным акцентировать внимание на 

обеспечении стабильной сырьевой базы, создании высокотехнологичных 

концентрированных основ, научных подходах к изучению действующих 

начал рецептурных компонентов напитков различной направленности. 

Определяющей позицией в составлении растительных смесей для 

поликомпонентных рецептур должно быть сочетание зерновых культур и 

растений -  источников физиологически активных соединений, способных 

потенциировать направленность разработанного напитка, обеспечивать 

гармоничность оригинальных вкусовых достоинств.

Анализ внедрения новых научных разработок показывает основные 

современные направления инновационной деятельности предприятий 

пищевой промышленности: улучшение качества, безопасности и

конкурентоспособности отечественной продукции; контроль качества



выпускаемой продукции; расширение ассортимента и увеличение объемов 

продукции для лечебно-профилактического и диетического питания; 

производство порошкообразных смесей для безалкогольных напитков в связи 

с простотой и удобством их употребления.

Очевидна необходимость и практическая значимость 

совершенствования методологии, теории и опыта прогнозных исследований 

в области оценки качества и проектирования напитков в соответствии 

комплексным анализом факторов и условиями реализации альтернативных 

вариантов технологии напитков, которые нуждаются в системной 

проработке, что подтверждает актуальность и значимость целей и задач, 

поставленных диссертантом.

Диссертационная работа Новиковой И.В. посвящена разработке 

наукоемких технологий напитков и экстрактов с применением 

отечественного натурального сырья без использования синтетических вкусо­

ароматических добавок, в том числе, рекомендуемых для реализации 

государственных программ в области здорового питания населения, что 

является актуальным и перспективным.

Степень обоснованности научных положений, выводов и 

рекомендаций, их достоверность

Научные положения, выводы и рекомендации диссертационной работы 

являются теоретически обоснованными, подтверждены достаточным 

количеством статистически обработанных результатов экспериментальных 

исследований, которые выполнены по общепринятым и модифицированным 

методикам.

Представленные соискателем результаты и выводы теоретически 

обоснованы, не противоречат известным подходам к методологии 

исследования качественных показателей объектов исследований, 

апробированы в опытно-производственных условиях, одобрены при 

выступлениях соискателя на конференциях и форумах различного уровня,
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широко представлены в научных изданиях, в том числе рекомендованных 

ВАК Минобрнауки РФ.

Таки образом, диссертационная работа Новиковой И.В. содержит 

научные результаты, выводы и рекомендации, которые следует считать 

обоснованными и достоверными.

Научная новизна диссертационной работы 

Лично соискателем разработана концепция и обоснованы 

теоретические положения создания интенсивных технологий для 

производства напитков с применением перспективных новых видов сырья, 

полупродуктов высокой степени готовности -  экстрактов и концентратов, с 

внедрением многокомпонентных сбалансированных рецептур напитков, а 

также с модификацией технологических режимов для осуществления 

необходимой эффективности производства и выработки наукоемкой 

продукции с новыми свойствами и доказанной «полезностью», 

востребованной на потребительском рынке.

На основании выполненных автором исследований теоретически 

обоснованы кинетические закономерности процесса экстрагирования 

целевых компонентов из древесины, предложен экспериментальный метод 

определения диффузионных характеристик древесины дуба Q. robur, вишни 

P. cerasus и сливы P. nigra для расчета продолжительности 

производственного цикла получения водно-спиртовых экстрактов, 

разработана математическая модель для оптимизации режимов 

ультразвуковой обработки -  наиболее перспективного метода 

интенсификации экстрагирования растительного сырья.

Разработана физико-математическая модель распылительной сушки 

солодовых и полисолодовых экстрактов с высокой пространственной 

детализацией, универсальностью, управляемостью, учетом механического и 

тепло-влагообменного взаимодействия капель в распыленном потоке и на 

стенках камеры распыления и оптимизацией параметров процесса сушки.

Впервые получены сравнительные данные рентгенодифракционного
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исследования порошкообразных экстрактов с определением межатомных 

расстояний, оценкой степени упорядочения структуры и характерных 

размеров полимерных образований.

Научно обоснованы биологически активные свойства 

порошкообразных солодовых и полисолодовых экстрактов: ферментативные 

активности оксидоредуктаз, обусловливающих антиоксидантные свойства 

экстрактов; количественный состав биофлавоноидов, витаминов, в том числе 

витаминов-антиоксидантов, макро- и микроэлементов, углеводов, белковой 

фракции глютена, аминокислот, наличие которых определяет 

функциональные свойства и допускает применение экстрактов в технологии 

напитков, входящих в состав диетического, лечебно-профилактического и 

реабилитационного питания. Диссертантом впервые систематизированы 

данные показателей кардиомониторинга, изучены антимутагенные свойства, 

адаптогенная активность и безопасность экстрактов.

Соискателем получены зависимости при изучении интенсивности 

биосинтетических процессов в дрожжевых клетках по количеству тотальной 

РНК и белка с оценкой этапов культивирования дрожжей и готовности 

дрожжевой разводки к использованию в производственном цикле 

приготовления квасов. Обоснована целесообразность и возможность 

применения молочнокислых бактерий в технологии зерновых дистиллятов и 

напитков, а также бифидобактерий с исследованием влияния рецептурных 

компонентов квасов на стойкость готовых напитков.

Диссертантом разработана система оценки и прогнозирования качества 

спиртных и безалкогольных напитков методом QFD с построением матрицы 

«Дом качества» при проектировании напитков, представленная в виде 

формализованного математического описания, отражающая в аналитическом 

виде функциональные связи между ингредиентами рецептур, конечными 

характеристиками готовых изделий и ограничениями требований 

нормативной документации.
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Новиковой И.В. на основе математического метода проектирования 

разработан компонентный состав безалкогольных напитков с требуемыми 

медико-биологическими характеристиками с оценкой сбалансированности 

солодовых и полисолодовых экстрактов для получения их комбинаций при 

создании функциональных напитков.

Соответствие диссертации заявленной научной специальности 

Диссертационная работа Новиковой И. В. по научной концепции, 

содержанию и результатам реализованных исследований соответствует 

паспорту специальности 05.18.07 -  «Биотехнология пищевых продуктов и 

биологических активных веществ».

Оценка объема, структуры и содержания работы 

Рассматриваемая диссертация Новиковой И.В. представлена в двух 

томах. Первый том состоит из введения, семи глав, заключения с расчетом 

экономической эффективности разработок. Объем тома 290 страниц печатного 

текста, содержит 65 таблиц, 90 рисунков. Список литературы включает 358 

наименований, в том числе 47 -  на иностранных языках. Приложения к 

диссертации представлены во втором томе работы, изложены на 160 

страницах.

Введение изложено с учетом сведений по актуальности и 

перспективности темы представленной диссертационной работы, приведены 

научная концепция, цель, задачи исследований, основные положения, 

представленные к защите. В разделе сформулированы научная новизна и 

практическая значимость результатов исследований.

Первая глава содержит обобщение и анализ сведений о современном 

состоянии и перспективах развития технологий экстрактов из зернового и 

растительного сырья, напитков на их основе с учетом специфики состава 

сырья, полупродуктов, микробиологических аспектов при реализации 

основных технологических режимов, с выявлением тенденций и 

возможностей интенсификации процессов.
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Вторая глава посвящена характеристике организации экспериментов, 

основных показателей объектов исследований, применяемых 

апробированных и модифицированных методик исследований, лабораторных 

установок для выполнения поставленных соискателем задач.

Материалы третьей главы представлены разработкой теоретических 

положений, получением совокупности новых научных результатов в 

производстве водно-спиртовых экстрактов древесины дуба, вишни, сливы. 

Научно обоснованы основные закономерности при реализации технологии 

порошкообразных солодовых и полисолодовых экстрактов из традиционных 

и альтернативных видов зернового сырья.

В четвертой главе изучены закономерности при разработке 

технологических решений для производства спиртных и безалкогольных 

напитков из зернового сырья: оптимизированы режимы приготовления 

солодов, научно обоснованы рациональные технологические параметры 

процессов при получении осахаренного и сброженного сусла, а также 

целесообразность применения различных видов микроорганизмов для 

реализации биотехнологических решений.

В пятой главе показаны и проанализированы результаты исследований 

эффективности употребления напитков, содержащих порошкообразные 

солодовые экстракты, с изучением влияния напитков на адаптационные 

возможности организма, показатели вегетативной и центральной регуляции, 

уровень энергетического обеспечения организма, психоэмоциональное

состояние с помощью программного комплекса «Омега-2М». Для оценки 

антимутагенных (протекторных) свойств солодовых и полисолодовых 

экстрактов был использован микроядерный тест в буккальном эпителии 

человека. Проанализировано содержание остаточных количеств токсичных 

элементов в экстрактах, проведены исследования острой токсичности,

аллергенного, кожно-резорбтивного действия, эмбриотоксического,

тератогенного действия, адаптогенной активности экстрактов; указано

содержание фракции глютена в экстрактах.
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Шестая глава содержит сведения о разработке математической системы 

оценки совокупности объективно присущих напиткам свойств, 

характеристики, уровень или вариант которых формируется при их 

продукции с целью удовлетворения существующих потребностей. Учтены 

медико-биологические требования к качеству разработанных напитков, 

определяющих пищевую ценность, обоснована постановка задачи на 

проектирование напитков с применением полученной базы данных по 

содержанию в анализируемых экстрактах аминокислот, витаминов, макро- и 

микроэлементов.

В седьмой главе представлены данные по основным экономическим 

показателям производства алкогольных и безалкогольных экстрактов и 

напитков с расчетом экономической эффективности разработок.

Информация, сформулированная в заключении по диссертационной 

работе, логично следует из представленных теоретических и 

экспериментальных материалов и в полном объеме отражает основные 

результаты представленных исследований.

Приложения содержат материалы по математической обработке 

экспериментальных данных, а также сведения по апробации практических 

результатов работы.

Практическая значимость и реализация результатов работы

Новизна технических решений и практическая значимость работы 

подтверждена 7 патентами РФ.

Разработаны проекты технической документации на экстракты и 

напитки: ТУ 8240-365-02068108-2015 «Напиток спиртной из зернового сырья 

«Солодовый», ТУ 8433-367-02068108-2015 «Экстракты солодовые», ТУ 

8515-368-02068108-2015 «Квасы «Богатырские», ТУ 8510-366-02068108-2015 

«Концентраты напитков в потребительской таре».

Апробированы рецептуры и технологии водно-спиртовых экстрактов и

алкогольных напитков; порошкообразных солодовых и полисолодовых

экстрактов, квасов, концентратов для безалкогольных напитков в
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потребительской таре на основе ПСЭ и ППЭ в опытно-производственных 

условиях ООО «Партнер», г. Воронеж; ООО JIB3 «Кристалл-Лефортово», г. 

Саранск; ЗАО «Родник», Калужская область; ООО «Концентрат», г. Рязань; 

ООО «Криница», г. Воронеж; ООО «Управляющая Компания «Трапеза», 

г. Новосибирск.

Диссертантом разработана интенсивная технология спиртных напитков 

с применением экстрактов древесины дуба, вишни, сливы на основе 

зерновых дистиллятов из солодов и несоложеного сырья. Представлены 

рецептуры и технологические режимы для производства спиртных напитков 

с оптимальным соотношением водно-спиртовых экстрактов и 

прогнозированием качественных показателей.

Новиковой И.В. усовершенствованы технологические режимы для 

производства безалкогольных напитков и порошкообразных ингредиентов 

на основе солодов гречихи, кукурузы, гороха, ячменя. Разработан метод 

проектирования напитков с заданными медико-биологическими 

характеристиками на основе комбинаций экстрактов. Разработаны 

практические рекомендации к составлению рецептур и карт проектирования 

функциональных напитков со сбалансированным составом ингредиентов для 

использования в промышленности.

Материалы диссертационной работы используются в учебном 

процессе, включены в лекционные курсы и практику научных исследований 

при реализации дисциплин для подготовки бакалавров по направлению 

подготовки 19.03.02 -  «Продукты питания из растительного сырья» и 

магистров по направлению подготовки 19.04.02 -  «Продукты питания из 

растительного сырья» (магистерская программа «Биотехнология 

алкогольных, слабоалкогольных и безалкогольных напитков»).

Реализация предлагаемых технологических решений экономически 

эффективна.

Публикации



Список научных работ, опубликованных автором по теме диссертации, 

включает 87 наименований, в т. ч. 29 статей в журналах, рекомендованных 

ВАК Минобрнауки РФ, 47 статей по материалам докладов на всероссийских 

и международных конференциях, 2 монографии, 1 учебное пособие с грифом 

УМО ТПП, 7 патентов РФ, 1 программа для ЭВМ.

Соответствие автореферата основным положениям диссертации

Автореферат достоверно отражает разделы диссертационной работы, 

содержание и структура соответствуют требованиям ВАК Минобрнауки РФ.

Замечания по диссертационной работе

1. В работе приводятся сведения об оптимизации процесса 

экстрагирования компонентов из древесины с помощью ультразвукового 

воздействия, однако экспериментальные данные свидетельствуют о 

снижении концентрации ароматических веществ в экстрактах, полученных 

указанным способом.

2. В тексте диссертации имеются опечатки на стр. 85, 93.

3. В списке источников литературы присутствуют нормативные 

документы, которые не введены в действие до настоящего времени.

4. Неоднозначно представлены экспериментальные данные по 

эффективности распылительной сушки солодовых и полисолодовых 

экстрактов.

5. Не вполне ясно, с какой целью при распылительной сушке 

солодовых и полисолодовых экстрактов применяли низкоосахаренную 

патоку в качестве наполнителя.

6. Недостаточно обоснован состав сырьевых композиций с 

применением солодов и несоложеного сырья в производстве зерновых 

дистиллятов

7. В работе указано увеличение стойкости квасов, приготовленных с

применением бифидобактерий, до 7 сут, за счет синтеза бактериоцинов,
9



однако количественное содержание данных продуктов метаболизма не 

проанализировано.

8. Недостаточно корректно использована терминология в таблице 6.7 

на странице 207 диссертационной работы.

9. В таблице 4.2 правильно применить термин «цвет» вместо 

«цветность».

10. Не ясно, какие технологические приемы позволяют сохранить 

амилолитическую активность ржаного солода на уровне 198,1 ед. W-K.

11. Алгоритм органолептической оценки включает, в первую очередь, 

оценку оттенков аромата, затем -  вкуса.

12. Построение матрицы «Дом качества» целесообразно планировать 

под конкретные наименования напитков для сравнения с продукцией 

конкурентов.

Указанные замечания не носят принципиального характера и не 

снижают общую положительную оценку диссертационной работы.

Заключение

Выполненную Новиковой И. В. диссертационную работу на тему 
«Интенсивные технологии алкогольных и функциональных 
безалкогольных напитков на основе солодов и экстрактов: сырьевые

источники, прогнозирование качества и проектирование рецептур» 
следует считать завершенным научным исследованием, направленным 

на решение актуальной научной проблемы. Внедрение 
инновационных научных результатов по рассмотренным аспектам работы 

внесет существенный вклад в теоретические и практические основы 
биотехнологии пищевых продуктов. Диссертация посвящена разработке 

интенсивных технологий качественных пищевых продуктов и напитков, что 
способствует решению проблемы актуальных проблем и задач, 

обозначенных в «Концепции государственной политики в области здорового 
питания населения РФ» -  прослеживаемости качества и безопасности
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пищевых биоресурсов, а также расширению ассортимента функциональных 

продуктов питания.

Полученные автором научно-практические рекомендации 

представлены в печати, освещены на тематических выставках и научных 

конференциях, апробированы в опытно-производственных условиях, что 

позволяет сделать заключение о высоком уровне работы, которая полностью 

соответствует п. 9 «Положения о присуждении ученых степеней» 

(утверждено постановлением правительства РФ № 842 от 24.09.2013 г.).

Считаю, что диссертационная работа Новиковой Инны Владимировны 

на тему «Интенсивные технологии алкогольных и функциональных 

безалкогольных напитков на основе солодов и экстрактов: сырьевые 

источники, прогнозирование качества и проектирование рецептур» 

соответствует требованиям ВАК, предъявляемым к докторским 

диссертациям, а ее автор заслуживает присвоения ученой степени доктора 

технических наук по специальности 05.18.07 -  «Биотехнология пищевых 

продуктов и биологических активных веществ».

Официальный оппонент,
доктор технических наук (специальности 05.18.07 -  
Биотехнология пищевых продуктов 
и биологических активных веществ,
05.18.15 -  Технология и товароведение 
продуктов функционального 
и специализированного назначения 
и общественного питания), профессор, 
кафедра товароведения и товарной экспертизы 
ФГБОУ ВО «Российский экономический 
университет им. Г.В. Плеханова»,
профессор Елисеев
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