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ЗАКЛЮЧЕНИЕ ДИССЕРТАЦИОННОГО СОВЕТА Д 212.035.04  

НА БАЗЕ ФЕДЕРАЛЬНОГО ГОСУДАРСТВЕННОГО БЮДЖЕТНОГО 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧРЕЖДЕНИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«ВОРОНЕЖСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ ИНЖЕНЕРНЫХ 

ТЕХНОЛОГИЙ» МИНИСТЕРСТВА ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РФ  

ПО ДИССЕРТАЦИИ НА СОИСКАНИЕ УЧЕНОЙ СТЕПЕНИ  

ДОКТОРА НАУК 

 

аттестационное дело №________________ 

решение диссертационного совета от 30.12.2015 г., протокол № 167 

О присуждении Новиковой Инне Владимировне, гражданину Российской 

Федерации ученой степени доктора технических наук. 

 

Диссертация «Интенсивные технологии алкогольных и 

функциональных безалкогольных напитков на основе солодов и экстрактов: 

сырьевые источники, прогнозирование качества и проектирование 
рецептур» по специальности: 05.18.07 – «Биотехнология пищевых продуктов и 

биологических активных веществ» принята к защите 26 сентября 2015 г., 

протокол № 153, диссертационным советом Д 212.035.04 на базе федерального 

государственного бюджетного образовательного учреждения высшего 

образования «Воронежский государственный университет инженерных 

технологий» Министерства образования и науки Российской Федерации, 394036, 

г. Воронеж, проспект Революции, д. 19, приказ № 1777-485 от 02.07.2010 г. 

Соискатель Новикова Инна Владимировна, 1974 года рождения, 

диссертацию на соискание ученой степени кандидата технических наук 

«Разработка технологии производства крепких алкогольных напитков ВИКОН с 

применением древесного сырья» защитила в 2004 году в диссертационном совете, 

созданном на базе Воронежской государственной технологической академии, 

работает доцентом в федеральном государственном бюджетном образовательном 

учреждении высшего образования «Воронежский государственный университет 

инженерных технологий» Министерства образования и науки Российской 

Федерации. 

Обучалась в докторантуре с 31.08.2012 г. (приказ о зачислении № 959/асп от 

31.08.2012 г., приказ об отчислении № 1330/асп от 01.09.2015 г). 

Диссертация выполнена на кафедре технологии бродильных и сахаристых 

производств в федеральном государственном бюджетном образовательном 

учреждении высшего образования «Воронежский государственный университет 

инженерных технологий» Министерства образования и науки Российской 

Федерации. 

Научный консультант – гражданин Российской Федерации, доктор 

технических наук Агафонов Геннадий Вячеславович, ФГБОУ ВО «Воронежский 

государственный университет инженерных технологий», кафедра технологии 

бродильных и сахаристых производств, заведующий кафедрой. 

Официальные оппоненты:  

Помозова Валентина Александровна – гражданин Российской Федерации, 

доктор технических наук, профессор, ФГБОУ ВО «Кемеровский технологический 

институт пищевой промышленности (университет)», кафедра технологии 

бродильных производств и консервирования», заведующий кафедрой; 
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Меледина Татьяна Викторовна – гражданин Российской Федерации 

доктор технических наук, профессор, ФГАОУ ВО «Санкт-Петербургский 

национальный исследовательский университет информационных технологий, 

механики и оптики», кафедра пищевой биотехнологии продуктов из растительного 

сырья, заведующий кафедрой; 

Елисеев Михаил Николаевич – гражданин Российской Федерации, доктор 

технических, профессор, ФГБОУ ВО «Российский экономический университет им. 

Г. В. Плеханова», кафедра товароведения и товарной экспертизы, профессор  

дали положительные отзывы на диссертацию. 

Ведущая организация - федеральное государственное бюджетное научное 

учреждение «Всероссийский научно-исследовательский институт пищевой 

биотехнологии», г. Москва, в своем положительном заключении, подписанном 

Поляковым Виктором Антоновичем, доктором технических наук, профессором, 

академиком РАН, директором института, указала, что результаты, изложенные в 

диссертационной работе, являются новым научно-техническим направлением, 

позволяющим создавать интенсивные технологии переработки растительного 

сырья, работа содержит научно-обоснованные технологические решения, 

внедрение которых  внесет существенный вклад в развитие теории и практики 

биотехнологий пищевых продуктов с прогнозируемым составом и свойствами, в 

том числе функционального назначения при применении отечественного 

растительного сырья и зерновых биоресурсов. 

Соискатель имеет 87 опубликованных работ по теме диссертации, в том 

числе 29 работ, опубликованных в рецензируемых научных изданиях, 47 статей в 

журналах и в материалах докладов всероссийских и международных 

конференций, 2 монографии, 1 учебное пособие с грифом УМО ТПП, 7 патентов, 

1 программа для ЭВМ.  

Общий объем опубликованного материала составляет 65,6 п. л., авторский 

вклад – 42,2 п. л. 

Наиболее значительные работы по теме диссертации: 

1. Новикова, И. В. Теоретические и практические аспекты интенсивной 

технологии спиртных напитков из зернового сырья с применением экстрактов 

древесины [Текст]: монография / И. В. Новикова. – Воронеж: ИПЦ «Научная 

книга», 2014. – 172 с. (10,0 п. л., лично соискателем – 10,0 п. л.). 

2. Агафонов, Г. В. Биотехнология порошкообразных солодовых экстрактов на 

основе нетрадиционного сырья и проектирование напитков с функциональными 

свойствами [Текст]: монография / Г. В. Агафонов, Е. А. Коротких, И. В. Новикова. 

– Воронеж: ИПЦ «Научная книга», 2014. – 128 с. (7,4 п. л., лично соискателем – 

3,5 п. л.). 

3. Новикова, И. В. Технологическое проектирование производства спиртных 

напитков [Текст]: учебное пособие / И. В. Новикова, А. Н. Яковлев, Г. В. 

Агафонов [и др.]. – СПб.: Издательство «Лань», 2015. – 384 с. (гриф УМО ТПП), 

(22,3 п. л., лично соискателем – 7,0 п. л.). 

4. Новикова, И. В. Микробиологические аспекты технологии напитков на 

основе порошкообразных солодовых экстрактов [Текст] / И. В. Новикова, Е. А. 

Коротких, Г. В. Агафонов  [и др.] //  Вестник ВГУИТ. – 2014. – № 4. – С. 135 – 141 

(0,4 п. л., лично соискателем – 0,2 п. л.). 

5. Новикова, И. В. Разработка методик оценки качества и проектирования 

напитков на основе экстрактов [Текст] / И. В. Новикова // ИнВестРегион. – 2015. – 
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№ 3. – С. 41 – 44 (0,2 п. л., лично соискателем – 0,2 п. л.). 

6. Новикова, И. В. Оценка интенсивности биосинтетических процессов у 

дрожжей Saccharomyces cerevisiae при культивировании на средах с добавлением 

порошкообразного гречишного солодового экстракта [Текст] / И. В. Новикова,      

В. Н. Калаев, Г. В. Агафонов [и др.] // Вестник ВГУ, серия: Химия. Биология. 

Фармация. – № 2. – 2015. – С. 73 – 79 (0,4 п. л., лично соискателем – 0,15 п. л.). 

 

На диссертацию и автореферат поступило 13 отзывов. Все отзывы 

положительные: 2 – без замечаний, в 11 отзывах содержатся замечания. 

Отзывы без замечаний прислали: заведующий кафедрой технологии 

продуктов питания ФГБОУ ВПО «Донской государственный аграрный 

университет», доктор биологических наук, профессор А.Л. Алексеев; заведующий 

кафедрой генетики, цитологии, биоинженерии ФГБОУ ВО «Воронежский 

государственный университет», доктор биологических наук, профессор            

В.Н. Попов. 

В отзыве заведующего кафедрой товароведения и экспертизы товаров, 

проректора по учебной работе ФГБОУ ВО «Воронежский государственный 

аграрный университет имени императора Петра I», доктора технических наук, 

профессора Н.М. Дерканосовой имеются замечания: 1. Целесообразно было бы 

привести в автореферате модель распылительной сушки экстрактов. 2. Судя по 

динамике, приведенной на рисунке 3, сбраживание СВ в квасном сусле 

происходит до 2,5 %, не ясно, каким образом будет обеспечиваться качество 

готового продукта, если по межгосударственному стандарту ГОСТ 31494-2012 

массовая доля СВ в готовом продукте должна быть не менее 3,5 %. 3. 

Утверждение об отнесении разработанных напитков к функциональным 

продуктам целесообразно подтвердить с позиций требований национального 

стандарта, дающего четкое определение функциональных пищевых продуктов и 

функциональных пищевых ингредиентов. 

В отзыве доктора технических наук, профессора кафедры бродильных 

производств и виноделия ФГБОУ BПО «Московский государственный 

университет пищевых производств» профессора Г.А. Ермолаевой имеется 

замечание: желательно было привести расы используемых при сбраживании 

квасного сусла дрожжей. 

В отзыве заведующего кафедрой биотехнологии ФГБОУ ВО «Российский 

химико-технологический университет имени Д.И. Менделеева», и.о. проректора 

по научной и инновационной деятельности, доктора технических наук, 

профессора В.И. Панфилова имеются замечания: 1. Желательно было исследовать 

влияние ультразвука на степень окисленности дубильных веществ в водно-

спиртовых экстрактах древесины. 2. Данные по составу дрожжей корректно было 

бы привести в пересчете не на их количество, а в пересчете на сухое вещество. 

В отзыве заведующего кафедрой биотехнологии ФГБОУ ВО «Орловский 

государственный аграрный университет», доктора биологических наук, 

профессора Н.Е. Павловской имеются замечания: 1. В автореферате не приведены 

основные физико-химические показатели и аминокислотный состав 

трехкомпонентных полисолодовых экстрактов. 2. Не указаны показатели, 

контролируемые с помощью комплекса «Омега-2М» при осуществлении 

диагностических процедур на основе нейродинамического анализа 

вариабельности сердечного ритма человеческого организма. 
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В отзыве профессора кафедры специальной химической технологии ФГБОУ 

ВО «Уфимский государственный университет экономики и сервиса» доктора 

химических наук, профессора Р.А. Зайнуллина имеются замечания: 1. В 

автореферате не приводятся данные об органолептических свойствах 

разработанных соискателем напитков. 2. Не вполне понятен выбор соискателем 

метода исследования функциональных свойств разрабатываемых напитков 

посредством изучения их влияния на сердечный ритм.  

В отзыве заведующего кафедрой технологии производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции ФГБОУ ВО «Майкопский государственный 

технологический университет», доктора технических наук, доцента З.Н. Хатко 

имеются замечания: 1. Увеличение интенсивности проявления биосинтетических 

свойств дрожжевых клеток с помощью спектрофотометрического определения 

концентрации РНК следовало обосновать для всех образцов солодовых и 

полисолодовых экстрактов. 2. Следовало указать, с какой целью практиковалось 

внесение низкоосахаренной патоки для пробоподготовки в процессе 

распылительной сушки экстрактов солодов. 

В отзыве профессора кафедры «Общая химия и экспертиза товаров», 

Бийского технологического института (филиала) ФГБОУ ВО «Алтайский 

государственный технический университет им. И.И. Ползунова», доктора 

технических наук, доцента М.Н. Школьниковой имеются замечания: 1. Не 

систематизированы сведения о том, на какие физиологические функции в 

организме человека благоприятно влияет употребление напитков на основе 

солодовых и полисолодовых экстрактов. 2. В автореферате не представлена схема 

«Дом качества» для однородных групп напитков.  

В отзыве заведующего отделом технологии пивоварения ФГБНУ 

«Всероссийский научно-исследовательский институт пивоваренной, 

безалкогольной и винодельческой промышленности», доктора технических наук, 

профессора М.В. Гернет имеются замечания: 1. В работе массив исследований 

посвящен медико-биологическому аспекту – оценке функциональных свойств 

напитков с учетом сбалансированного состава, научное обоснование перспектив 

использования, изучения антимутагенных свойств, адаптогенной активности и 

т.д., следовало уточнить, где проводились эти исследования? 2. Следовало 

изложить данные по разработке оптимальных режимов процесса солодоращения и 

их научному обоснованию более подробно. 3. Следовало конкретизировать, на 

чем основана разработанная физико-химическая модель распылительной сушки 

ПСЭ и ППЭ и модель для оптимизации режимов УЗ обработки при 

экстрагировании древесины, а также более полно  обосновать данные по 

стойкости квасов. 

В отзыве заведующего кафедрой «Технологии и организации 

общественного питания» ФГБОУ ВО «Самарский государственный технический 

университет», доктора технических наук, профессора Н.В. Макаровой имеются 

вопросы: 1. Чем объясняет автор свой выбор в сторону использования 

распылительной сушки для получения экстрактов в альтернативу 

концентрированным жидким формам? 2. Какова позиция автора по отношению к 

завышенной температуре сушки? 3. Кто выступал в качестве консультанта при 

планировании проведения оценки функциональных свойств экстрактов? 

В отзыве доктора технических наук, профессора кафедры оборудования 

пищевых производств ФГБОУ ВПО «Казанский национальный исследовательский 
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технологический университет» М.К. Герасимова имеются замечания: 1. В 

автореферате не представлена структурно-логическая схема экспериментальных 

исследований. 2. Отсутствуют технологические блок-схемы, в соответствии с 

которыми организовано производство напитков.  

В отзыве доктора технических наук, доцента кафедры «Технология 

продуктов питания» ФГБОУ ВО «Саратовский государственный аграрный 

университет имени Н.И. Вавилова» М. К. Садыговой и кандидата технических 

наук, доцента В.А. Буховец содержатся замечания: 1. Насколько обоснован вывод 

о достаточности приема напитка на основе ПГрСЭ для гарантированного 

улучшения показателей кардиомониторинга на 15%? 2. На странице 16 отмечено, 

что максимальная биологическая ценность белков – в экстрактах ППЭ и ПГрСЭ, 

однако не приводятся конкретные цифры. 

 

Выбор официальных оппонентов и ведущей организации обосновывается их 

высокой научной компетенцией, достижениями и наличием публикаций в 

соответствующей отрасли науки. 

Диссертационный совет отмечает, что на основании выполненных 

соискателем исследований: 

разработана новая научная концепция применения совокупности 

биотехнологических приемов для производства многокомпонентных алкогольных 

и функциональных безалкогольных напитков с применением экстрактов из 

растительного сырья и зерновых биоресурсов; 

предложены нетрадиционные подходы к разработке технологий 

алкогольных напитков, а также функциональных продуктов из растительного 

сырья сбалансированного состава; 

доказана перспективность применения порошкообразных солодовых и 

полисолодовых экстрактов с наличием функциональных свойств в технологиях 

напитков, в том числе для рационов диетического, лечебно-профилактического, 

реабилитационного питания; 

введены новые подходы к прогнозированию качества и проектированию 

напитков, в том числе с учетом сбалансированности состава и медико-

биологических требований. 

Теоретическая значимость исследования обоснована тем, что:  

доказаны положения, вносящие вклад в развитие представлений о 

рациональном использовании отечественного зернового и растительного сырья, 

расширяющие границы его применения в технологии производства продуктов, в 

том числе функционального назначения; 

применительно к проблематике диссертации результативно 
использован комплекс существующих базовых физико-химических, 

биохимических и микробиологических методов исследования; 

изложены этапы интенсивных технологий экстрактов и напитков на основе 

биоисточников с рекомендуемым составом ферментативного комплекса и 

биологически активных компонентов; 

раскрыт биопотенциал порошкообразных солодовых и полисолодовых 

экстрактов с точки зрения наличия компонентов, оказывающих максимальное 

влияние на технологические и функциональные показатели экстрактов, 

сохраняющие биологические активные свойства после распылительной сушки: 

активность ферментов антиоксидантной защиты, количественный состав 
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биофлавоноидов, витаминов, в том числе витаминов-антиоксидантов, макро- и 

микроэлементов, углеводов, аминокислот; 

изучены возможности применения функциональных безалкогольных 

напитков в рационах метаболической диетотерапии, лечебно-профилактического и 

реабилитационного питания; 

проведена модернизация алгоритмов оценки, прогнозирования качества, 

проектирования рецептур спиртных напитков с расчетом критерия качества 

методом QFD и построением матрицы «Дом качества», безалкогольных напитков с 

учетом сбалансированности состава по макронутриентам, незаменимым 

аминокислотам, макроэлементам. 

Значение полученных соискателем результатов исследования для практики 

подтверждается тем, что: 

разработаны и внедрены в опытно-производственных условиях рецептуры 

и технологии новых видов экстрактов и напитков: ООО «Партнер», г. Воронеж; 

ООО ЛВЗ «Кристалл-Лефортово», г. Саранск; ЗАО «Родник», Калужская область; 

ООО «Концентрат», г. Рязань; ООО «Криница», г. Воронеж; ООО «Управляющая 

Компания «Трапеза», г. Новосибирск. Разработана техническая документация 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». 

определены перспективы практического использования порошкообразных 

солодовых и полисолодовых экстрактов в технологии производства 

функциональных продуктов на основе растительного сырья; 

создана система практических рекомендаций для производства экстрактов и 

напитков, представленная в разработанной технической документации, картах 

проектирования, программе для ЭВМ; 

представлены методические рекомендации по производству водно-

спиртовых экстрактов с применением зерновых дистиллятов, порошкообразных 

солодовых и полисолодовых экстрактов, квасов и концентратов напитков. 

Оценка достоверности результатов исследования выявила:  

для экспериментальных работ результаты получены на аттестованном 

оборудовании в Центре стратегического развития научных исследований, научно-

исследовательских лабораториях подразделений ФГБОУ ВО «ВГУИТ»; в 

производственном центре ООО «Партнер», в исследовательской лаборатории 

Орехово-Зуевского филиала ФГУ «Менделеевский центр стандартизации, 

метрологии и сертификации»; в испытательном лабораторном центре АНО НТЦ 

«Комбикорм»; в лаборатории «Молекулярной генетики и клеточной биологии» 

кафедры генетики, цитологии и биоинженерии ФГБОУ ВПО «ВГУ»; в 

лаборатории биотехнологии Орловского Биотехнологического центра 

сельскохозяйственных растений; в Учебно-научно-методическом центре 

фармакологии, токсикологии и экологии ФВМ Воронежского ГАУ им. 

императора Петра I; в лаборатории рентгеноструктурного анализа на 

оборудовании кафедры материаловедения и физики металлов ФГБОУ ВПО 

«ВГТУ»; в ООО «Компания Стайлаб», г. Москва; 

теория построена на известных, проверяемых данных и согласуется с 

опубликованными экспериментальными данными по теме диссертации; 

идея базируется на анализе результатов теоретических и практических 
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исследований отечественных и зарубежных ученых в области диссертационного 

исследования; 

использованы сравнения авторских данных и данных, полученных ранее по 

рассматриваемой тематике; 

установлено качественное совпадение результатов, полученных автором с 

результатами аналогичных исследований, ранее опубликованными в научно-

технической литературе; 

использованы современные методики сбора и обработки 

экспериментальных данных, обеспечивающие воспроизводимость и сходимость 

результатов исследований. 

Личный вклад соискателя состоит в: его непосредственном участии во 

всех этапах выполнения научно-исследовательской работы; анализе 

информационных источников по теме диссертации; планировании экспериментов; 

непосредственной постановке и проведении основного объема экспериментальных 

исследований для получения опытных данных, их анализе, оптимизации и 

статистической обработке; формулировке выводов; подготовке к патентованию 

изобретений, разработке технической документации и публикаций результатов 

исследований; апробации и внедрении разработанных технологий в производство. 

На заседании 30 декабря 2015 г. диссертационный совет принял решение 

присудить Новиковой И.В. ученую степень доктора технических наук. 

При проведении тайного голосования диссертационный совет в количестве 

19 человек, из них 7 докторов наук по специальности 05.18.07 - «Биотехнология 

пищевых продуктов и биологических активных веществ», участвовавших в 

заседании, из 26 человек, входящих в состав совета, проголосовали: за - 19, против 

- нет, недействительных бюллетеней нет. 

Председатель 

диссертационного совета Антипова Людмила Васильевна 

 

Ученый секретарь 

диссертационного совета Успенская Марина  Евгеньевна 

30.12.2015 г 


