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Актуальность работы
Приоритеты современных направлений в развитии пищевой 

промышленности направлены на создание продуктов питания на основе 
природного сырья, содержащего комплекс полезных компонентов или путем 
их комбинирования для создания продуктов с заданным составом. 
Существенные изменения в структуре питания населения как в России, так и 
за рубежом, определяют необходимость реализации государственных 
программ в области здорового питания, корректировки структуры массового 
питания путем создания и внедрения функциональных продуктов,
восполняющих дефицит необходимых нутриентов. Однако их применение 
ограничивается отсутствием научно обоснованного, системного подхода к 
проблеме обогащения пищевых продуктов с целью профилактики и лечения 
различных дефицитных состояний в организме человека.

Большая часть научных исследований в этом направлении посвящена 
разработке инновационных пищевых ингредиентов отечественного 
производства, отвечающих современным требованиям качества и
безопасности. Однако не менее важным элементом в решении вопросов 
создания обогащенных и функциональных продуктов является разработка 
наукоемкой технологии и проектирование продуктов, в том числе напитков, 
массового и функционального назначения на основе новых и традиционных 
видов сырья при максимальном сохранении их ингредиентного состава.

Перспективным представляется также разработка технологий и 
рецептур качественных алкогольных напитков из зернового сырья, в 
рецептуры которых включены натуральные ингредиенты, обладающие 
полезными свойствами.

С учетом основных тенденций развития отрасли, обобщенных 
литературных данных, а также материалов исследований, приведенных в 
диссертационной работе, сформулированных научных и практических 
рекомендаций и выводов, можно считать направление по научному
обоснованию и разработке напитков на основе солодов и экстрактов с 
применением интенсивных технологий, отвечающих современным
требованиям качества и безопасности, которому посвящена данная работа, 
представляющим научный, практический интерес и имеющим важное 
социально-экономическое значение.



Общая характеристика и содержание работы
Диссертационная работа изложена в 2-х томах. Первый том, 

представляющий основную часть работы, состоит из введения, 7 
теоретических и экспериментальных глав, выводов и результатов, списка 
литературы, включающего 328 источников. Его содержание изложено на 290 
страницах машинописного текста, содержит 90 рисунков и 65 таблиц. Во 
втором томе объемом 160 страниц приведены 14 приложений

По материалам диссертации опубликовано 87 работ, в том числе 29 
статей в изданиях, рекомендованных ВАК РФ, 2 монографии, 1 учебное 
пособие с грифом УМО ТПП, 7 патентов и 1 программа для ЭВМ.

Во введении обоснована актуальность темы, сформулированы цель и 
задачи исследования, дана общая характеристика работы.

Автором проведен достаточно полный анализ литературных данных, 
касающихся современных представлений о проблемах, решаемых в 
диссертационной работе.

Экспериментальные и теоретические исследования, представленные в 
диссертации, состоят из нескольких логически взаимосвязанных этапов, 
охватывающих все аспекты, связанные с обоснованием и разработкой 
интенсивных технологий, а также с проектированием и созданием напитков, 
сбалансированных по составу основных компонентов

В экспериментальных разделах изложены результаты собственных 
исследований, посвященных решению поставленных в работе задач.

Общая структура исследований, поставленные автором задачи, 
методическая часть работы в полной мере позволяют достичь поставленной 
автором цели работы.

Научная новизна исследований
Научная новизна работы заключается в разработке концепции 

создания сбалансированных многокомпонентных алкогольных и 
функциональных безалкогольных напитков на основе экстрактов из 
растительного сырья и зерновых биоресурсов с разработкой методов 
прогнозирования качества и проектирования.

К результатам работы, имеющим научную новизну, можно отнести 
следующие положения работы:
- математическая модель для оптимизации режимов ультразвуковой 
обработки при экстрагировании древесины, а также экспериментальный 
метод определения диффузионных характеристик древесины дуба, вишни и 
сливы;
- физико-математическая модель распылительной сушки солодовых и 
полисолодовых экстрактов, характеризующая основные механические, 
тепло- и влагообменные процессы и позволяющая определить оптимальные 
параметры сушки;
- результаты сравнительного исследования структурно-механических свойств 
порошкообразного солодового экстракта (ПСЭ) и порошкообразного



полисолодового экстракта (ППЭ) впервые произведенные методом 
рентгеноструктурного анализа для оценки растворимости экстрактов;
- научное обоснование функциональных свойств ПСЭ и ППЭ на основе 
анализа показателей кардиомониторинга, результатов изучения 
антимутагенных свойств, адаптогенной активности и состава биологически 
активных компонентов;
- закономерности развития микроорганизмов при варьировании состава 
среды и условий культивирования в производстве напитков на основе 
солодов и экстрактов;
- система оценки, прогнозирования качества и проектирования спиртных 
напитков с расчетом критерия качества методом QFD и структурированием 
функции качества с применением модели «Дома качества»;
- математический метод проектирования безалкогольных функциональных 
напитков с учетом сбалансированности состава по макронутриентам, 
незаменимым аминокислотам, макроэлементам для создания рационов 
питания.

Практическая значимость и реализация результатов работы в 
промышленности

Модифицирована технология спиртных напитков с применением 
экстрактов древесины дуба, вишни, сливы на основе зерновых дистиллятов 
из солодов и несоложеного сырья. Разработаны рецептуры и 
технологические режимы для производства спиртных напитков с 
оптимальным соотношением водно-спиртовых экстрактов и 
прогнозированием качественных показателей.

Разработаны технологические схемы для производства ПСЭ и ППЭ на 
основе солодов гречихи, кукурузы, гороха, ячменя и безалкогольных 
напитков. Разработан метод проектирования напитков с заданными медико
биологическими характеристиками на основе комбинаций ПСЭ и ППЭ. 
Разработаны практические рекомендации к составлению рецептур и карт 
проектирования функциональных напитков со сбалансированным составом 
ингредиентов для рационов диетического, лечебно-профилактического, 
реабилитационного питания.

Новизна технических решений и практическая значимость работы 
подтверждена 7 патентами РФ.

Разработаны проекты 4 комплектов технической документации на 
экстракты и напитки.

Апробированы рецептуры и технологии водно-спиртовых экстрактов и 
алкогольных напитков; порошкообразных солодовых и полисолодовых 
экстрактов, квасов, концентратов для безалкогольных напитков в 
потребительской таре на основе ПСЭ и ППЭ в опытно-производственных 
условиях на действующих предприятиях.

Выполненный расчет основных финансово-экономические показателей 
разработок доказывают экономическую целесообразность внедрения 
разработанных технологий в производственную деятельность.



Материалы диссертационной работы используются в учебном 
процессе, включены в лекционные курсы и практику научных исследований 
по ряду образовательных программ.

Практическая значимость работы подтверждена Департаментом 
Аграрной политики Воронежской области, разработки рекомендованы к 
реализации в рамках программы «Стратегии социально-экономического 
развития Воронежской области на период до 2020 года».

Степень обоснованности основных положений и выводов
Автором достаточно полно проведен анализ литературных данных, 

обобщающих современные представления о проблемах, решаемых в 
диссертационной работе. На основании анализа литературного обзора 
сформулирована цель и основные задачи исследований.

Следует отметить четко разработанную общую схему работы, 
реализация которой позволила получить целостное исследование, основные 
положения, выводы, практические рекомендации которого научно 
обоснованы и подтверждены результатами экспериментальных 
исследований, полученными с использованием современных и принятых в 
отрасли методов и лабораторного оборудования, а также методов 
математического моделирования.

Достоверность полученных в работе результатов подтверждена 
использованием современных статистических и расчетных методов 
исследования и сомнений не вызывает.

Теоретические и экспериментальные данные исследований 
согласуются с результатами апробации в производственных условиях.

Личный вклад соискателя в разработку проблемы
Рецензируемая диссертационная работа является завершенным 

научным трудом, имеющим научную новизну и практическую значимость, в 
котором приводятся результаты собственных исследований.

Автореферат адекватно соответствует основному содержанию 
обсуждаемой работы. Результаты работы доложены, обсуждены и получили 
одобрение на форумах и научных конференциях различного уровня в 2007- 
2015 годах.

Многочисленные публикации автора отражают идеи, материалы и 
результаты проведенного исследования.

Замечания и предложения по диссертационной работе
Высоко оценивая проделанный И.В. Новиковой труд, мною отмечены 

некоторые замечания.
1. В некоторых исследованиях, например, при определении 

температуры настаивания экстрактов из древесины (рис. 3.3., с. 68), приняты 
как оптимальные граничные результаты.

2. Не совсем корректно способ затирания при получении солодовых и 
полисолодовых экстрактов назван отварочным (с. 92-93), тогда как



предполагается только выдержка густой части при температурах 
клейстеризации крахмала. Не приведены данные по составу полученных 
образцов сусла, что не позволяет оценить изменение основных веществ в 
процессе последующей сушки.

3. При оптимизации параметров получения сусла в производстве 
дистиллятов (глава 4.1) в таблице 4.2 приведены экспериментальные 
значения амилолитической и осахаривающей способности солодов, которые 
ранее в таблице 4.1 названы как расчетные максимальные значения.

4. В подразделе 4.1.2 «Биотехнология зернового сусла» указана степень 
помола 85 -  90 % (с. 115), однако, не ясно, что это означает, проход через 
сито с каким диаметром отверстий.

5. Автором отмечается, что «...при применении ферментных 
препаратов окраска оставалась сине-фиолетовой, исчезала в процессе 
сбраживания сусла...» (с. 116). Однако не ясно, за счет каких процессов при 
сбраживании происходит доосахаривание сусла? Следовало бы путем 
регулирования режимов затирания, дозировок и состава комплекса 
ферментных препаратов обеспечить полное осахаривание затора, так же как 
и более глубокий гидролиз белка, так как содержание аминного азота в сусле 
не превышает 16 мг/100 см3, а при затирании с несоложеным сырьем - 14 
мг/100 см3, что недостаточно для брожения.

6. При выборе видов микроорганизмов для получения сброженного 
сусла (подраздел 4.1.3) не указывается, в каком количестве их вносили. Если 
дозировали не по количеству клеток, то возможно этим объясняется разная 
интенсивность процесса сбраживания пивными и спиртовыми дрожжами.

7. Автор отмечает увеличение количества витамина Bi в экстрактах по 
сравнению с исходным сырьем -  гречихой и горохом, объясняя это 
эффективностью оптимизации режима распылительной сушки. Не ясно, 
каким образом распылительная сушка влияет на содержание витамина?

8. Не убедителен вывод об увеличении стойкости кваса до 7 суток на 
основании анализа динамики изменения кислотности готового кваса (рис. 
4.18, с. 139), так как за это время достигается предельная кислотность, что 
отразится на органолептических показателях.

9. Имеются некорректные выражения, опечатки: на с. 32 приведенные 
ссылки на литературу (52,59) не соответствуют позициям в списке 
литературы; при оценке качества солодов в лабораторном сусле оценивают 
цвет, а не цветность (табл. 4.2), на с. 137 интенсивность сбраживания 
квасного сусла связывается с высоким содержанием процентного количества 
белка, тогда как, очевидно имелось в виду содержание ассимилируемых 
азотистых веществ.

Приведенные замечания носят рекомендательный характер и не 
умаляют ценности представленной диссертационной работы.



Заключение
На основании проведенной экспертизы диссертации, автореферата, а 

также публикаций автора считаю, что работа Новиковой И.В. представляет 
собой законченный научный труд, имеющий научную новизну и 
практическую значимость.

Диссертационная работа отвечает требованиям п. 9 «Положения о 
присуждении ученых степеней», утвержденного постановлением 
Правительства Российской Федерации от 24 сентября 2013 г. № 842 
(редакция от 30.07.2014 г.), предъявляемых ВАК РФ к диссертациям на 
соискание ученой степени доктора технических наук, а ее автор Новикова 
Инна Владимировна, заслуживает присуждения искомой степени по 
специальности 05.18.07 - Биотехнология пищевых продуктов и
биологических активных веществ.
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