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ЗАКЛЮЧЕНИЕ ДИССЕРТАЦИОННОГО СОВЕТА Д 212.035.04 НА БАЗЕ 
ФЕДЕРАЛЬНОГО ГОСУДАРСТВЕННОГО БЮДЖЕТНОГО  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧРЕЖДЕНИЯ ВЫСШЕГО 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ «ВОРОНЕЖСКИЙ 

ГОСУДАРСТВЕННЫЙ УНИВЕРСИТЕТ ИНЖЕНЕРНЫХ ТЕХНОЛОГИЙ» 
МИНИСТЕРСТВА ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ РФ  ПО ДИССЕРТАЦИИ  

НА СОИСКАНИЕ УЧЕНОЙ СТЕПЕНИ КАНДИДАТА НАУК 
аттестационное дело №                                 . 

решение диссертационного совета от 11.06.2014 г., протокол № 127  
 О присуждении Васильевой Ирине Олеговне ученой степени кандидата 
технических наук.    
 Диссертация «Разработка технологии мясного продукта с 
использованием биологически активного композита на основе 
модифицированного коллагена и минорного нутриента» по специальностям: 
05.18.04 – Технология мясных, молочных и рыбных продуктов и холодильных 
производств и 05.18.07 – Биотехнология пищевых продуктов и биологических 
активных веществ принята к защите 10 апреля 2014 г., протокол № 123, 
диссертационным советом Д 212.035.04 на базе федерального государственного 
бюджетного  образовательного учреждения высшего профессионального 
образования «Воронежский государственный университет инженерных 
технологий» Министерства образования и науки Российской Федерации, 
394036, Воронеж, проспект Революции, д. 19, приказ № 1777-485 от 02.07.2010 
г. 
 Соискатель Васильева Ирина Олеговна 1988 года рождения, в 2010 году 
соискатель окончила государственное образовательное учреждение высшего 
профессионального образования «Московский государственный университет 
прикладной биотехнологии», в 2014 году соискатель освоила программу 
подготовки научно-педагогических кадров в аспирантуре ФГБОУ ВПО 
«Московский государственный университет пищевых производств» с отрывом 
от производства. 
 Диссертация выполнена на кафедре «Технология мясных и молочных 
продуктов» в федеральном государственном бюджетном образовательном 
учреждении высшего профессионального образования «Московский 
государственный университет пищевых производств» Министерства 
образования и науки Российской Федерации. 
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 Научный руководитель – доктор технических наук Титов Евгений 
Иванович, ФГБОУ ВПО «Московский государственный университет пищевых 
производств», кафедра «Технология мясных и молочных продуктов», 
заведующий кафедрой. 
 Официальные оппоненты: 

Кудряшов Леонид Сергеевич, доктор технических наук, профессор, ГНУ 
«Всероссийский научно-исследовательский институт мясной промышленности 
им. В.М. Горбатова» Россельхозакадемии, главный научный сотрудник; 

Сторублевцев Станислав Андреевич, кандидат технических наук, 
доцент, ФГБОУ ВПО «Воронежский государственный университет инженерных 
технологий», кафедра технологии продуктов животного происхождения, 
доцент, дали положительные отзывы на диссертацию. 

Ведущая организация - федеральное государственное бюджетное 
образовательное учреждение высшего профессионального образования 
«Воронежский государственный аграрный университет имени императора 
Петра I», г. Воронеж, в своем положительном заключении, подписанном 
Глотовой Ириной Анатольевной, доктором технических наук, доцентом, кафедра 
технологии переработки животноводческой продукции, заведующий кафедрой, 
указала, что новые научные результаты, изложенные в диссертационной работе, 
позволили теоретически обосновать технические и технологические решения и 
разработки в области рационального использования вторичного коллагенсодержащего 
сырья мясной отрасли, которые имеют существенное значение для экономически 
эффективной работы мясоперерабатывающих предприятий и социальное значения для 
обеспечения населения мясными продуктами питания, обогащенными минорными 
нутриентами. 
 Соискатель имеет 9 опубликованных работ, в том числе по теме 
диссертации 2 работы, опубликованные в рецензируемых научных изданиях, 1 
патент, 5 работ в материалах конференций, 1 работу в научном журнале 
«Вестник РГАЗУ». Общий объем опубликованного материала составляет 1,85 
п.л., авторский вклад – 1,15 п.л. 
 Наиболее значительные работы по теме диссертации: 

1. Титов, Е.И. Коллагенсодержащая матрица для иммобилизации 
биологически активных веществ [Текст] / Е.И. Титов, С.К. Апраксина, А.Ю. 
Соколов, И.О. Васильева, В.И. Емельяненко, В.М. Грищенко // Хранение и 
переработка сельхозсырья. – 2013. - №3. – С. 39-44 (0,4 п.л., лично соискателем 0,1 п.л.). 
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2. Титов, Е.И. Влияние иммобилизации аскорбиновой кислоты на 
свойства биологически активного композита [Текст] / Е.И. Титов, С.К. 
Апраксина, А.Ю. Соколов, И.О. Васильева, В.И. Емельяненко, В.М. Грищенко 
// Хранение и переработка сельхозсырья. – 2013. - №10. – С. 16-19 (0,25 п.л., 
лично соискателем 0,06 п.л.). 

3. Патент РФ №2478299. Способ получения коллагенсодержащей 
матрицы для иммобилизации биологически активных веществ [Текст] / Е.И. 
Титов, С.К. Апраксина, Л.Ф. Митасева, А.Ю. Соколов, И.О. Васильева, Я.А. 
Лихачев, В.М. Грищенко, В.И. Емельяненко – заявл. 27.05. 2011; опубл. 
10.04.2013. Бюл.№10. 

На диссертацию и автореферат поступило 11 отзывов. Все отзывы 
положительные, 5 отзывов без замечаний, в 6 отзывах имеются  замечания. 

Отзывы без замечаний прислали: 
профессор кафедры технологии хранения и переработки продуктов 

животноводства ФГБОУ ВПО «Российский государственный аграрный 
университет –МСХА им.К.А. Тимирязева», доктор сельскохозяйственных наук 
С.А. Грикшас; доцент кафедры технологии хранения и переработки 
животноводческой продукции ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный 
аграрный университет», доктор технических наук Т.Н. Садовая и доцент той же 
кафедры, кандидат технических наук А.Н. Бердена; доцент кафедры «Технология 
переработки продукции животноводства» ФГБОУ ВПО «Дальневосточный 
государственный аграрный университет», кандидат биологических наук В.В. 
Зарицкая; заведующий кафедрой технологии и организации предприятий питания 
ФГБОУ ВПО «Российский экономический университет им.Г.В. Плеханова», 
кандидат технических наук А.С. Безряднова; заведующий кафедрой технологии 
мяса и мясных продуктов ФГБОУ ВПО «Кемеровский технологический институт 
пищевой промышленности», доктор технических наук, профессор Г.В. Гуринович. 

В отзыве заместителя директора по научной работе ГНУ ВНИИ 
птицеперерабатывающей промышленности Россельхозакадемии, доктора 
технических наук, профессора Б.В. Кулишева имеется замечание: 1. Проведены 
ли исследования по влиянию биологически активного композита на 
перевариваемость пищеварительными ферментами? Если да, то необходимо 
было привести эти данные в автореферате. 

В отзыве директора ГНУ научно исследовательского института детского 
питания Россельхозакадемии, доктора технических наук, профессора С.В. 
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Симоненко имеются замечания: 1. Непонятно, к какой группе относится 
продукт (обогащенный, функциональный, продукт общего назначения). 2. Были 
ли рассмотрены другие минорные нутриенты, кроме аскорбиновой кислоты. 3. 
Для какой группы населения предназначен продукт. 

В отзыве профессора кафедры «Технология продуктов питания и экспертиза 
товаров» ФГБОУ ВПО «Московский государственный университет технологий и 
управления им. К.Г. Разумовского», доктора технических наук О.Н. Красули 
имеются замечания: 1. Из сформулированных автором положений научной 
новизны неясно, какие конкретно критерии, параметры и функциональные 
зависимости получены в диссертационной работе. 2. В автореферате не указан 
метод и алгоритм моделирования разработанных рецептур. 

В отзыве генерального директора ЗАО «Академия –Т», доктора 
технических наук, профессора Э.С. Токаева имеется замечание: 1. В 
автореферате не приведена рецептура колбасы, которая дала бы возможность 
судить о полученных данных более объективно. 

В отзыве советника директора ФГУП «Всероссийский научно-
исследовательский институт рыбного хозяйства и океанографии», доктора 
технических наук, профессора Л.С. Абрамовой имеются замечания: 1. В п.3 задач 
исследования предусмотрено создание биологически активного композита на 
основе белкового продукта из свиных шкур с добавлением аскорбиновой 
кислоты и коптильного ароматизатора. Однако в автореферате не приведены 
данные, характеризующие состав и биологическую активность созданного 
композита. 2. В тексте автореферата и на рисунке 10 написано, что 
представлены прочностные характеристики и выход готового продукта. Однако 
данные по выходу готовых изделий колбасы на рисунке отсутствуют. 3. п. 4 
выводов говорится о повышении пищевой ценности готовой продукции, а по 
тексту автореферата не приведены такие показатели пищевой ценности как 
энергетическая ценность (калорийность), количество жиров и углеводов для 
разработанной продукции. 4. В практической значимости работы сделано 
заключение, что замена мясного сырья на адекватное количество биологически 
активного композита в рецептурах вареных колбас повышает их 
функционально-технологические свойства. Однако результаты исследований в 
тексте автореферата не приведены. 

В отзыве профессора кафедры технологии мясных, рыбных продуктов и 
консервирования холодом Института холода и биотехнологий ФГАОУ ВО 
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«Санкт-Петербургский национальный исследовательский университет 
информационных технологий, механики и оптики», доктора технических наук 
С.В. Мурашева имеются замечания: 1. Какие теоретические положения позволили 
сделать предположения о том, что размытый пик в интервале температур 40…55 °С 
связан с началом формирования коллагеновых фибрилл? 2. Учитывая 
экспериментально установленные различия в результатах, полученных при 
использовании в качестве добавок аскорбиновой кислоты и коптильного 
ароматизатора, интерес представляют механизмы их иммобилизации и проявление 
специфических особенностей взаимодействия добавок и коллагена. 
  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 технология последовательного выделения 
коллагенсодержащей матрицы из свиных шкур и усовершенствована 
технология получения белкового продукта из коллагенсодержащего сырья; 
 предложены и обоснованы нетрадиционные подходы к разработке 
состава биологически активного композита, содержащего аскорбиновую кислоту, а 
также подтверждено повышение сохранности термолабильного витамина в мясных 
продуктах в присутствии биологически активного композита; 
 доказана перспективность использования биомодифицированного 
коллагенсодержащего сырья мясной промышленности для создания продуктов 
питания нового поколения; 
 введены новые параметры процесса биомодификации 
коллагенсодержащего сырья, позволяющие получать белковый продукт из 
свиных шкур, обладающий иммобилизирующими свойствами. 
 Теоретическая значимость исследования обоснована тем, что: 

 доказаны положения, вносящие вклад в расширение представлений о 
рациональном использовании вторичного коллагенсодержащего сырья, 
расширяющие границы применения данного сырья, показана возможность 
применения биотехнологических приемов для получения коллагеновых препаратов; 

применительно к проблематике диссертации результативно 
использован комплекс существующих базовых физико-химических, 
биохимических и микробиологических методов исследования; 
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изложены стадии получения биологически активного композита из 
коллагенсодержащего сырья; теоретические и практические положения по 
созданию мясных продуктов, обогащенных аскорбиновой кислотой; 

раскрыты существенные проявления теории иммобилизации 
аскорбиновой кислоты на коллагене; 

изучены процесс иммобилизации аскорбиновой кислоты на 
модифицированном коллагене и влияние способов консервирования на свойства 
биологически активного композита в процессе хранения;  

проведена модернизация алгоритма технологического процесса 
получения белкового продукта из свиных шкур. 

Значение полученных соискателем результатов исследования для 
практики подтверждается тем, что: 

разработаны технология и рецептура вареных колбасных изделий, 
содержащая в своем составе биологически активный композит и проведена 
промышленная апробация новых видов продуктов в производственных 
условиях ЗАО «ВКЗ-М» (г. Москва); 

определены перспективы практического использования технологии 
биологически активного композита; 

создана система практических рекомендаций по производству и 
применению биологически активного композита; 

представлены методические рекомендации по производству мясного 
продукта с использованием биологически активного композита на 
перерабатывающих предприятиях мясной промышленности. 

Оценка достоверности результатов исследования выявила: 
для экспериментальных работ результаты получены на аттестованном 

оборудовании кафедры «Технология мясных и молочных продуктов», научно-
исследовательской лаборатории электрофизических методов обработки 
пищевых продуктов ФГБОУ ВПО «Московский государственный университет 
пищевых производств», лаборатории ФГБУН «Институт биологического 
приборостроения РАН»; 

теория построена на известных, проверяемых данных и согласуется с 
опубликованными экспериментальными данными по теме диссертации; 

идея базируется на анализе обширного объема теоретических и 
практических исследований отечественных и зарубежных ученых по проблеме 
рационального использования коллагенсодержащего сырья; 
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использованы сравнения авторских данных и данных, полученных ранее 
по рассматриваемой тематике; 

установлено качественное и количественное 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 исследований. 

Личный вклад соискателя состоит в: непосредственном его участии во 
всех этапах выполнения научно-исследовательской работы, анализе 
информационных источников по теме диссертации, непосредственной 
постановке и проведении основного объема экспериментальных исследований 
для получения опытных данных, их анализе и статистической обработке; 
формулировке выводов; подготовке к патентованию изобретения и публикаций 
результатов исследований. 

На заседании 11 июня 2014 г. диссертационный совет принял решение 
присудить Васильевой И.О. ученую степень кандидата технических наук. 

При проведении тайного голосования диссертационный совет в количестве 17 
человек, из них 5 докторов наук по специальности 05.18.04 и    4 докторов наук по 
специальности 05.18.07, участвовавших в заседании, из 25 человек, входящих в 
состав совета, дополнительно введены на разовую защиту 0 человек, 
проголосовали: за - 17, против - нет, недействительных бюллетеней - нет. 

 
Председатель  
диссертационного совета                               Антипова Людмила Васильевна 

 
Ученый секретарь 
диссертационного совета                               Успенская Марина Евгеньевна       


