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ОТЗЫВ 
официального оппонента заведующей кафедрой технологии переработки 
животноводческой продукции Федерального государственного бюджетного 
образовательного учреждения высшего образования «Воронежский 
государственный аграрный университет имени императора Петра I», доктора 
технических наук, доцента Глотовой Ирины Анатольевны на диссертацию 
Болговой Светланы Борисовны, выполненную на тему «Рыбные 
коллагены: получение, свойства и применение», представленную на 
соискание ученой степени кандидата технических наук по специальности 
05.18.07 – «Биотехнология пищевых продуктов и биологических активных 
веществ» 

 

Актуальность темы диссертационной работы 

Коллагеновые белки зарекомендовали себя как уникальный объект 

биотехнологии на различных уровнях организации белковых тел - 

молекулярном, клеточном, тканевом, организменном. Их 

высокоспецифичная пространственная структура, способность к 

самоорганизации после выделения из тканей обусловили широту прикладных 

аспектов биопрепаратов на основе нативных и модифицированных 

коллагеновых белков – пищевого, медицинского, ветеринарного, 

парфюмерно-косметического назначения. 

Если на протяжении XX века приоритет в теоретических и прикладных 

исследованиях коллагеновых белков принадлежал источникам животного 

происхождения, то последнее десятилетие демонстрирует тенденцию к 

смещению акцентов в направлении глубокой переработки гидробионтов. При 



этом их биопотенциал не может быть реализован без глубокого и 

всестороннего изучения рыбных коллагенов, в частности, объектов 

пресноводной аквакультуры в качестве их источников. Следует отметить, что 

интенсивное развитие прудового рыбоводства и аквакультуры 

предусмотрено правительственными документами: «Водная стратегия РФ на 

период до 2020 года», «Стратегия развития рыбохозяйственного комплекса 

РФ на период до 2020 года», «Доктрина продовольственной безопасности РФ 

на период до 2020 года». 

В связи с этим тема представленной на отзыв диссертационной работы, 

безусловно, является актуальной, а сама работа логически продолжает и 

развивает  теоретические положения в заявленной предметной области, 

обоснованные представителями научной школы, сформированной в 

Воронежском государственном университете инженерных технологий под 

руководством проф.  Л.В. Антиповой. 
 

Научная новизна 

Автором  сформулирована  и подтверждена с использованием 

высокоточных инструментальных методов исследования гипотеза о высокой 

степени идентичности  коллагеновых белков в дермальных структурах 

животных (на примере гольевого спилка шкур крупного рогатого скота) и 

прудовых рыб. Теоретически обоснована и  экспериментально подтверждена 

перспективная сырьевая база акавкультурных источников (на примере шкур 

толстолобика) в качестве объекта для получения коммерческих препаратов 

коллагеновых белков в форме стандартизованных субстанций. 

На основе исследования зависимостей «структура – свойство» 

коллагенов рыбного происхождения, выделенных из шкур пресноводных 

рыб, теоретически обоснованы  направления использования 

диспергированных коллагеновых субстанций: в качестве функциональных 

пищевых добавок, съедобных пленочных  покрытий, основ для 

косметических средств. 



Практическая значимость 

Практическое значение диссертационной работы  Болговой С.Б. состоит 

в том, что сформулированы практические рекомендации, позволяющие 

расширить сырьевую базу получения полифункциональных коллагеновых 

дисперсий из шкур толстолобика как наиболее распространенной рыбы 

прудовых хозяйств Центрально-Черноземного региона. Обоснованные в 

работе условия и режимы выделения и очистки рыбных коллагенов 

положены в основу технологии получения диспергированных коллагеновых 

субстанций, которая соответствует принципам ресурсосбережения и 

рационального природопользования. 

В приложении к работе представлены документы, подтверждающие 

практическую значимость ее результатов:  разработанная техническая 

документация на субстанцию коллагеновую, полученную из рыбного сырья; 

акты производственной апробации, дипломы и сертификаты выставок, 

свидетельствующие об инновационном характере, существенной новизне и 

перспективе эффективной коммерциализации результатов диссертационной 

работы С.Б. Боллговой. 

 

Степень обоснованности научных положений, выводов и 

рекомендаций, их достоверность 

Содержащиеся в диссертационной работе научные положения, выводы 

и рекомендации основываются на результатах экспериментальных 

исследований, выполненных по стандартизованным  методикам, а также с 

применением уникального высокоточного оборудования, в частности, для 

атомно-силовой микроскопии. 

Опытные данные с достаточной степенью точности согласуются с 

теоретическими концепциями, известными в данной области исследований. 

Достоверность полученных результатов подтверждается логично 

выстроенной структурой исследований, использованием современных 

методов анализа и измерительных приборов, объёмом проведенных 



исследований, статистической обработкой данных, апробацией их в 

производственных условиях и практической реализацией, и не вызывает 

сомнений. Экспериментальные исследования проведены комплексно и 

являются завершенными. Основные положения работы широко обсуждены и 

одобрены на публичных мероприятиях различного уровня, достаточно 

широко опубликованы в научных изданиях, в том числе, рекомендованных 

ВАК и Минобрнауки РФ. 

С учетом вышеизложенного результаты, основные выводы и 

рекомендации диссертационной работы следует считать достоверными  и 

обоснованными. 

Лично автором определены цель и задачи исследований, разработана 

схема проведения экспериментов, проработаны конкретные методики, 

проведены исследования и сделаны выводы по работе. 
 

Оценка объема, структуры и содержания работы. 

Диссертационная работа состоит из введения, пяти глав, в которых 

приведены: анализ состояния вопроса, систематизированный обзор научно-

технической литературы, методов и объектов исследований; результаты 

выполненных исследований, их анализ и обобщение, с обсуждением их 

результатов, выводов и списка использованных источников литературы. 

Работа изложена на 159 страницах машинописного текста, включает 4 

приложениями, 26 таблиц и 47 рисунков. В состав библиографии входит 149 

источников отечественных и зарубежных авторов. 

Представленные в автореферате сведения передают основное 

содержание диссертации. 

По теме диссертации соискателем опубликовано 13 печатных работы, из 

которых две – в изданиях, рекомендованных ВАК РФ. 

Во введении диссертантом обоснована актуальность темы 

диссертационной работы, сформулированы цель и задачи исследований, 

отражены научная новизна и практическая значимость их результатов. 



В первой главе представлен обзор научно-технической отечественной и 

зарубежной литературы, включая источники коллагеновых белков, 

современные представления о структуре и свойствах коллагенов, опыт и 

тенденции применения коллагеновых субстанций в отраслях экономики. 

 Во второй главе изложены методические подходы и конкретные 

методы, использованные при выполнении работы, дана характеристика 

объектов исследований, представлена схема организации  

экспериментальных работ. 

В третьей главе представлены результаты исследований сырьевых 

источников рыбных коллагенов и обоснованы параметры получения 

коллагеновых дисперсий. Представлены гистоморфологическая 

характеристика и химический состав исследуемого сырья, 

идентифицированы структурные особенности коллагенов в шкурах прудовых 

рыб; представлена доказательная база, подтверждающая безвредность 

коллагеновых дисперсий из шкур прудовых рыб на уровне биотеста. 

В четвертой главе изложены результаты исследования состава и 

свойств полученных из шкур прудовых рыб коллагеновых субстанций с 

применением методов ионообменной хроматографии, электрофореза,  

электронной микроскопии и других инструментальных методов 

исследования. 

В заключительной пятой главе обоснованы и сформулированы 

рекомендации по практическому применению коллагеновых дисперсий из 

шкур прудовых рыб в технологии рыбных полуфабрикатов и косметических 

средств. При этом автором проведен комплекс исследований по оценке 

безопасности и биологической эффективности коллагеновой дисперсии, 

результаты которых  подтверждают целесообразность ее использования в 

косметической промышленности. 

Последовательность изложения материала диссертационной работы 

логична, экспериментальный материал удачно проиллюстрирован. 

 



Вопросы и замечания по работе 

1. Желательно было бы уточнить, в какой коммерческой форме 

производятся  на сегодняшний день коллагеновые белки в промышленном 

масштабе (с. 5 диссертации). 

2. В работе отмечено, что в Российской Федерации нет предприятий, 

получающих коллагеновые белки из рыбного сырья в промышленном 

масштабе, однако в торговых сетях представлены коммерческие препараты 

коллагена из сырья рыбного происхождения импортного производства. В 

аспекте реализации импортозамещающих технологий коллагеновых 

субстанций желательно было бы пояснить, проводилась ли оценка свойств 

полученных в работе субстанций с импортными коммерческими 

препаратами? 

3.  Визуализация ряда рисунков в автореферате трудно доступна для 

восприятия (рис. 2, рис. 5, рис. 12). 

4. В связи с высокой информативностью результатов 

электронномикроскопического исследования поверхности коллагеновых 

пленок представлялось бы целесообразным представить более 

детализированное описание подготовки образцов к исследованию, включая 

массовую долю коллагена в дисперсиях, использованных для формования 

пленок (глава 2 диссертации). 

5.  Из текста диссертации не понятно, по сравнению с какими данными 

уточнен химический состав шкур пресноводных рыб, установлены ли 

отклонения от  этих данных (с.59, глава 3, рис. 3.2). 

6. По тексту работы встречаются неудачные выражения: 

«идентификация строения … коллагеновой дисперсии» (с. 10 автореферата и 

с. 71 диссертации).; «идентификацию коллагена определяли методом 

спектроскопии» (с.7, автореферата и с. 47 диссертации). 

7. По тексту диссертации встречаются спорные утверждения, в 

частности, отмечено, что  «применение ферментных препаратов для 



обработки коллагеносодержащего сырья с целью выделения и очистки 

коллагеновых субстанций …….требует жестких условий» (с. 62 ). 

8.  Таблица 3.2 (с. 61) имеет некорректное название «скорость 

выплавления желатина». 

9. Встречаются  разночтения  при оформлении рисунков, например,  по 

оси абсцисс (рис. 7, с. 14 автореферата, рис. 5.1, с 95 диссертации) 

обозначена в качестве варьируемой величины «массовая доля коллагеновой 

дисперсии», а в подрисуночной подписи фигурирует «количество 

коллагеновой дисперсии». 

10. В автореферате не представлены результаты обработки 

экспериментальных данных методами математической статистики. 

Заключение 

Сделанные по работе замечания не отражаются на основных 

положениях, предложенных автором к защите. Анализ материалов 

исследований, выводов и рекомендаций по диссертации дает основание 

сделать заключение, что она является завершенной научно-

квалификационной работой,  которая выполнена на высоком методическом 

уровне с использованием современных средств и методов исследований, что 

обеспечивает достоверность и обоснованность сделанных выводов. 

Работа выполнена на актуальную тему, характеризуется научной 

новизной и практической значимостью и удовлетворяет требованиям п. 9 

«Положения о присуждении ученых степеней» (утверждено постановлением 

правительства РФ № 842 от 24.09.2013 г., ред. от .07.2014 г.), предъявляемым 

ВАК Минобрнауки РФ к кандидатским диссертациям. В работе, на 

основании выполненных автором исследований, изложены научно-

обоснованные технологические разработки, позволяющие реализовать 

технологию получения биологически безопасной коллагеновой дисперсии из 

шкур прудовых рыб, применимой для экономически эффективного и 

экологически безопасного производства пищевых продуктов и 

косметических средств, а ее автор, Болгова Светлана Борисовна заслуживает 



присуждения ученой степени кандидата технических наук по специальности 

05.18.07 – «Биотехнология пищевых продуктов и биологических активных 

веществ». 
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