ЗАКЛЮЧЕНИЕ ДИССЕРТАЦИОННОГО СОВЕТА Д 212.035.04 НА БАЗЕ ФЕДНРАЛЬНОГО ГОСУДАРСТВЕННОГО БЮДЖЕТНОГО ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧРЕЖДЕНИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ «ВОРОНЕЖСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ ИНЖЕНЕРНЫХ ТЕХНОЛОГИЙ» МИНИСТЕРСТВА ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РФ ПО ДИССЕРТАЦИИ НА СОИСКАНИЕ УЧЕНОЙ СТЕПЕНИ КАНДИДАТА ТЕХНИЧЕСКИХ  НАУК

аттестационное дело №______________________
                               дата защиты 22.12.15 г., протокол № 
        О присуждении Чешинского Валерия Леонидовича, гражданину Российской Федерации, ученой степени кандидата технических наук
         Диссертация «Научно-практическое обеспечение адаптации способа получения сбивного хлеба к машинной технологии» по специальности: 05.18.01 - «Технология обработки, хранения и переработки злаковых, бобовых культур, крупяных продуктов, плодоовощной продукции и виноградарства» принята к защите 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, Воронеж. проспект Революции, д.19

Соискатель Чешинский Валерий Леонидович, 1966 года рождения, в1989 году окончил Московский государственный университет им. Ломоносова, в 2015 г соискатель освоил программу подготовки научно-педагогических кадров в аспирантуре ФГБОУ ВО «Воронежский государственный университет инженерных технологий» с отрывом от производства, работает председателем Совета директоров ЗАО «Русская продовольственная компания».
Диссертация выполнена на кафедре технологии хлебопекарного, кондитерского, макаронного и зерноперерабатывающего производств в ФГБОУ ВО «Воронежский государственный университет инженерных технологий».
         Научный руководитель  – доктор  технических наук, профессор, Магомедов Газибег Омарович, федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего образования «Воронежский  государственный университет инженерных технологий», кафедра «Технология хлебопекарного, кондитерского, макаронного и зерноперерабатывающего производств», заведующий кафедрой;
         Официальные оппоненты:

Корячкина Светлана Яковлевна – гражданин Российской Федерации, доктор технических наук, профессор, федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего образования «Приокский государственный университет», кафедра технологии хлебопекарного, кондитерского и макаронного  производства, заведующий кафедрой;
Никитин Игорь Алексеевич – гражданин Российской Федерации, кандидат технических наук, доцент, федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего образования «Московский государственный университет технологий и управления имени К. Г. Разумовского (ПКУ)», кафедра технологии переработки зерна, хлебопекарного, макаронного и кондитерского производств, и.о. заведующий кафедрой.

 Дали положительные отзывы на диссертацию.
Ведущая организация – федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего образования «Воронежский государственный аграрный университет им. императора Петра I» в своем положительном отзыве, подписанном Дерканосовой Натальей Митрофановной, доктором технических наук, профессором, проректором по учебной работе указала, что новые научные результаты, полученные соискателем, позволили расширить область знаний о способах получения сбивных хлебобулочных изделий из муки цельносмолотого зерна и диспергированной тестовой массы пророщенного зерна пшеницы, повышенной пищевой ценности и низком ценовом сегменте; создать экспериментальный технологический участок для внедрения в производства результатов диссертационной работы.
Соискатель имеет 14 опубликованных работ, в том числе по теме диссертации 8 работ опубликованных в рецензируемых научных изданиях, 6 работ опубликовано в материалах международных и всероссийских конференций. 
Наиболее значимые  научные работы по теме диссертации:
1. Чешинский, В.Л. Влияние дисперсности частиц муки из цельносмолотого зерна пшеницы и диспергированной зерновой массы на структурообразования теста и хлеба. [Текст] / В.Л Чешинский, Г.О. Магомедов, Н.П. Зацепилина, С.Г. Гульбагандова // Вестник ВГУИТ, 2015. - № 3. С. 88-90. – 0,18 (лично автором 0, 04 п.л.)

2. Чешинский, В.Л. Исследование влияния рецептурных компонентов на структурообразование сбивного теста и хлеба для школьного питания [Текст] / В.Л Чешинский, Г.О. Магомедов, Н.П. Зацепилина, С.Г. Гульбагандова//Вестник ВГУИТ, 2015. - № 3. С. С. 80-82. 0,18 (лично автором 0, 03 п.л.)
3. Чешинский, В.Л. Антиоксидантная активность сбивного хлеба для школьного питания [Текст] / В.Л. Чешинский, Г.О. Магомедов, Н.П. Зацепилина, А.А. Гусев, В.В. Лыгин, О.А Крючкова//Хлебобулочные, кондитерские и макаронные изделия XXI века // Материалы IV международной научно-практической конференции. – Краснодар: Изд. ФГБОУ ВПО «КубГТУ», 2015.  – С. 80-81. – 0,25 п.л. (лично автором 0,05 п.л.).

4. Чешинский, В.Л. Расчет экономической эффективности работы хлебопекарных предприятий [Текст] / Чешинский В.Л, Г.О. Магомедов, Н.П. Зацепилина, А.А. Гусев, С.Г. Гульбагандова, М.З. Танкаева//Хлебобулочные, кондитерские и макаронные изделия XXI века // Материалы IV международной научно-практической конференции. – Краснодар: Изд. ФГБОУ ВПО «КубГТУ», 2015. – С. 265-266. – 0,25 п.л. (лично автором 0,05 п.л.).
5. Магомедов Г.О., Оценка потребительских предпочтений сбивного хлеба для школьного питания [Текст] / Магомедов Г.О., Зацепилина Н. П., Осенева О.В., Лыгин, В.В., Гусев А.А., Чешинский В.Л. // Товаровед продовольственных товаров, 2015- №4. - С. 32-37. – 0,37 п.л. (лично автором 0,06 п.л.).

Разработаны и утверждены пакеты технической документации на 4 вида сбивных хлебобулочных изделий (ТУ, ТИ и РЦ 9114-002-00337706-2015 «Авангард +», «Богатырь», «Здоровейка», «Ароматный») и  внедрены в производство.  Общий  объем опубликованного материала составляет 2,87 п.л., авторский вклад – 1,14 п.л.
      На диссертацию и автореферат поступили отзывы – 12. Все отзывы положительные: 7 – без замечаний, 5 – с замечаниями.

 Отзывы без замечаний  прислали: доктор технических наук по специальности 05.18.15 – «Технология и товароведение пищевых продуктов и функционального и специализированного назначения и общественного питания», профессор, заведующий кафедрой товароведения и товарной экспертизы ФГБОУ ВО «РЭУ им. имени Г.В. Плеханова», профессор Елисеева Л.; доктор технических наук по специальности  05.18.01 -  «Технология обработки, хранения и переработки злаковых, бобовых культур, крупяных продуктов, плодоовощной продукции и виноградарства», заведующий кафедрой технологии  продукции и организации  общественного питания ФГБОУ ВО «Дагестанский государственный университет», доцент Демирова А. Ф.; доктор технических наук по специальности  05.18.12 -  «Процессы и аппараты пищевых производств»,   заведующий  кафедрой товароведения и экспертизы ФГБОУ ВО «Дагестанский государственный университет», доцент Ахмедов М. Э.; доктор биологических наук по специальности  06.02.12 – «Частная зоотехния, технология производства  продуктов животноводства», профессор, заведующий кафедрой технологии продуктов питания ФГБОУ ВПО «Донской государственный аграрный университет», профессор  Алексеев А. Л.; доктор технических наук по специальности  05.18.01- «Технология обработки, хранения и переработки злаковых, бобовых культур, крупяных продуктов, плодоовощной продукции и виноградарства», профессор кафедры «Технология зерновых, хлебных, пищевкусовых и субтропических продуктов» ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный технологический университет», профессор Росляков Ю. Ф.;
кандидат  технических наук по специальности  05.18.01- «Технология обработки, хранения и переработки злаковых, бобовых культур, крупяных продуктов, плодоовощной продукции и виноградарства»,  доцент  кафедры «Технология зерновых, хлебных,  пищевкусовых и субтропических продуктов» ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный  технологический университет», доцент Вершинина О. Л.; кандидат технических наук по специальности 05.18.01 – «Технология обработки, хранения и переработки злаковых, бобовых культур, крупяных продуктов, плодоовощной продукции и виноградарства»,  доцент кафедры технологии хлебопродуктов УВО «Могилевский государственный университет продовольствия», доцент Кондратенко Р.Г.; кандидат биологических наук по специальности 06.01.05 – «Селекция и семеноводство сельскохозяйственных растений», ведущий научный сотрудник лаборатории генетических основ качества с/х продукции, ФГБНУ НИИСХ ЦЧП им.В. Докучаева Чевердина Г.В.
В отзыве доктора технических наук по специальности 05.18.01- «Технология обработки, хранения и переработки злаковых, бобовых культур, крупяных продуктов, плодоовощной продукции и виноградарства», профессора кафедры «Высокоэффективные технологии пищевых продуктов» ФГОУ ВПО «Московский государственный университет пищевых производств», профессора Богатыревой Т. Г. имеются замечания: 1. Несмотря на проведенную математическую обработку результатов в автореферате не приведены рецептуры на сбивные хлебобулочные изделия. Поэтому неясно, какой процент в рецептурах составили цельносмолотые и пророщенные зерна пшеницы, использовались ли пшеничная мука, полученная традиционным способом. Применялись ли хлебопекарные дрожжи. Какие-либо другие технологические добавки (улучшители).2. Значительный обьем автореферата отведен описанию конструкции отдельных узлов сбивально-формующей установки. В тоже время не определены рациональные параметры брожения. Расстойки полуфабрикатов и выпечки сбивных изделий.
В отзыве доктора технических наук по специальности 05.18.01 – «Технология обработки, хранения и переработки злаковых, бобовых культур, крупяных продуктов, плодоовощной продукции и виноградарства», профессора кафедры «Технология хлебопекарного, кондитерского и макаронного производства» «Приокского государственного университета», доцента Румянцевой В. В. имеются замечания: 1. Из автореферата не понятно, какие способы подготовки зерна к помолу и проращиванию исследовались в работе (задача 1) и что выбрано за оптимальный способ? 2. Какой  способ проращивания зерна использовался в работе и почему? 3. С какой целью использовались порошки и почему в представленных результатах исследований не отражается влияние на показатели качества теста и хлеба сухой клейковины, яблочной пасты и порошка тыквы? (стр. 15).
В отзыве  кандидата технических наук по специальности 05.18.07 -  «Биотехнология пищевых продуктов и биологических активных веществ»,  ректора ФГБОУ ДПО «Санкт-Петербургский институт управления и пищевых технологий», доцента Пономаревой О. И. имеются замечания: 1. В автореферате указано, что проведены предварительные операции подготовки зерна перед его проращиванием, позволяющие снизить содержание микотоксинов и солей тяжелых металлов в пророщенном зерне и муке. Однако не приведено описание этих операций и не указано количественное содержание микотоксинов и солей тяжелых металлов. подтверждающее фактическое  снижение этих показателей. 2.Приведены автором значения влажности сбивного теста (54-56 %) и влажности готовых изделий из этого теста (47, 5-49, 6 %) необходимо обосновать. Т.к. в технологических расчетах разница между влажностью теста и влажностью традиционных хлебобулочных изделий составляет 0, 5-1. 0 %. 3.Схемой производства сбивных хлебобулочных изделий (рис.8)  предусмотрено использование соли йодированной и соли поваренной пищевой. Однако не приведено обоснование целесообразности их совместного использования и не указано количественное соотношение этих солей. 4. Не приведено обоснование экономического эффекта, полученного от внедрения сбивного хлеба. Рецептурой сбивного хлеба предусмотрен ряд добавок: яблочный сок,  яблочная паста,  овощные порошки, сухая сыворотка, сухая пшеничная клейковина, использование которых приведет к увеличению себестоимости готовой продукции. 3. В соответствии с ГОСТ 32677-2014 «Изделия хлебобулочные. Термины и определения» (дата введения с 01. 05.2015г.), изделия,  приготовленные по сбивной технологии, не могут относиться к хлебобулочным изделиям. Т.к. в их рецептурах не предусмотрено использование одного из основных видов сырья – хлебопекарных дрожжей.
В отзыве доктора технических наук по специальностям  05.18.01 – «Технология обработки, хранения и переработки злаковых, бобовых культур, крупяных продуктов, плодоовощной продукции и виноградарства»; 05.18.07 – «Биотехнология пищевых продуктов и биологических активных веществ», заведующего кафедрой технологии пищевых продуктов и организации питания ФГБОУ ВПО «Майкопский государственный технологический университет», доцента Хатко З. Н. имеются замечания: 1. Первое положение,  выносимое на защиту, требует редакции. 2. В тексте автореферата допущены некоторые ошибки и неточности.
В отзыве доктора химических наук, заведующего кафедрой общей химии и экспертизы товаров, ФГБОУ ПВО «Алтайский государственный технический университет им. И.И. Ползунова», профессора  Верещагин  А.Л. имеется вопрос: Как влияет срок хранения муки на показатели качества хлеба, полученного сбивным методом?

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 производства обогащенных сбивных хлебобулочных изделий функционального назначения из муки цельносмолотого зерна и диспергированной тестовой массы из пророщенного зерна пшеницы и адаптированы технологические процессы к машинной технологии; 
предложен нетрадиционный подход к получению сбивных хлебобулочных изделий повышенной пищевой ценности путем разрыхления структуры механическим способом в установке с совмещенными процессами: замеса, сбивание и формование теста с применением муки из цельносмолотого и пророщенного зерна пшеницы, сухой молочной творожной сыворотки, яблочного, морковного, тыквенного и столового свекольного порошков;

доказана адаптация способа получения сбивного хлеба к машинной технологии на основе изучения технологических стадий, выявления причинно-следственной связи между ними и качеством готовых изделий и  создан экспериментальный технологический участок получения сбивных хлебобулочных изделий;
введены новые параметры приготовления сбивных хлебобулочных изделий повышенной пищевой ценности из муки цельносмолотого и пророщенного зерна пшеницы на экспериментальном технологическом участке;
Теоретическая значимость исследования обоснована тем, что:
 доказаны влияния технологических, технических параметров и рецептурных компонентов на процесс адаптации способа получения сбивных хлебобулочных изделий к машинной технологии и на свойства и характеристики сбивного хлеба;
 применительно к проблематике диссертации результативно использован комплекс существующих базовых органолептических, физико-химических, физико-механических, биохимических, микробиологических методов исследования свойств сбивного теста и хлеба; математических методов оптимизации; параметров приготовления сбивного теста и хлеба и адаптации к машинной технологии;
изложены зависимости влияния технологических, технических параметров процессов замеса, сбивания, формования сбивного теста и выпечки сбивного хлеба,  а так же рецептурных компонентов на органолептические, физико-химические свойства сбивного хлеба, его усвояемость, антиоксидантную активность, пищевую ценность; адаптацию технологии сбивного хлеба к машинной технологии, разработку смесительно-сбивально-формующей установки и экспериментального технологического участка;
раскрыты  новые представления об адаптации технологии сбивных хлебобулочных изделий к экспериментальному технологическому участку;
 изучены влияния дисперсности частиц муки из цельносмолотого зерна и диспергированной тестовой массы пророщенного зерна пшеницы, технологических и технических параметров и рецептурных компонентов на структурообразование сбивного теста и хлеба и на его качество;
проведена модернизация способа получения сбивного хлеба при адаптации к экспериментальному технологическому участку путем совмещения процессов замеса, сбивания и формования сбивного теста в одной универсальной смесительно-сбивальной формующей установке; 
Значение полученных соискателем результатов исследования для практики подтверждается тем, что: 
разработаны и внедрены комплекты технической документации на сбивные хлебобулочные изделия из муки цельносмолотого зерна пшеницы «Авангард +», «Здоровейка» - ТУ, ТИ и РЦ 9114-001-00337706-2011; «Богатырь» - ТУ, ТИ и РЦ 9290-326-02068108-2015 и  пророщенного зерна пшеницы «Ароматный» - ТУ, ТИ и РЦ 9114-002-00337706-2015. Промышленная апробация технологии сбивных хлебобулочных изделий проведена на ОАО «Хлебозавод №7» г. 
определены перспектива промышленного внедрения технологии сбивных хлебобулочных изделий повышенной пищевой ценности;
создана адаптированная технология сбивных хлебобулочных изделий к экспериментальному технологическому участку с производительностью 2 т/сут и экономической эффективностью 7,3 млн руб. в год;
представлены технические и технологические режимы производства сбивного хлеба из муки цельносмолотого зерна и пророщенного зерна пшеницы на экспериментальном технологическом участке;
Оценка достоверности результатов исследования выявила:

для экспериментальных работ использованы современные методы исследований, проведенные на аттестованном оборудовании в научно-исследовательских лабораториях кафедр: технологии хлебопекарного, кондитерского, макаронного и зерноперерабатывающего производств, в научно-исследовательской лаборатории АНО НТЦ «Комбикорм», на кафедре физической и аналитической химии, в центре стратегического развития научных исследований ВГУИТ, в условиях филиала кафедры ТХМКЗП ФГБОУ ВО ВГУИТ   ОАО «Хлебозавод № 7» (г. Воронеж). Использованы современные методы статистической обработки полученных результатов, математического моделирования и оптимизации ;

теория построена на известных, проверяемых данных и согласуется с опубликованными экспериментальными данными по теме диссертации; 
идея базируется на анализе  обширного опыта теоретических и практических исследований отечественных и зарубежных ученых по проблеме расширения ассортимента и повышения пищевой ценности  сбивных хлебобулочных изделий;
использованы научные данные отечественных и зарубежных ученых по   механическому разрыхлению структуры теста  и применению обогатителей в производстве  сбивного хлеба; 
установлено  качественное совпадение  результатов полученных автором, с результатами исследований аналогичных исследований, ранее опубликованными в научно-технической литературе;
использованы современные методики сбора и обработки экспериментальных данных, обеспечивающих воспроизводимость и объективность исходных данных.
Личный вклад соискателя состоит в: непосредственное его участие  на всех этапах выполнения научно-исследовательской работы: анализе информационных источников по теме диссертации, непосредственной постановке и проведении основного объема экспериментальных исследований и получения опытных данных, их анализе и статистической обработке; формулировке выводов; подготовке публикаций результатов исследований,  материалов по патентованию.

На заседании 22 декабря 2015 г. диссертационный совет принял решение присудить Чешинскому В.Л. ученую степень кандидата технических наук.

При проведении тайного голосования диссертационный совет в количестве 20 человек, из них 6 докторов наук по специальности 05.18.01 – «Технология обработки, хранения и переработки злаковых, бобовых культур, крупяных продуктов, плодоовощной продукции и виноградарства», участвовавших в заседании, из 26 человек, входящих в состав совета, дополнительно введенных человек на разовую защиту –  нет. Проголосовали: за –  20   , против –  нет ; недействительных бюллетеней –    нет.

  Председатель 
диссертационного совета                                               Л. В. Антипова

Ученый секретарь 
диссертационного совета                                               М. Е. Успенская 

22 декабря 2015 г
