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УТВЕРЖДАЮ 

Директор ФГБНУ «ВНИМИ» 

профессор РАН, д.т.н. 

       Д.В. Харитонов 

« 29 »  ноября  2016 г. 

 

 

ОТЗЫВ ВЕДУЩЕЙ ОРГАНИЗАЦИИ 

Федеральное государственное бюджетное научное учреждение  

«Всероссийский научно-исследовательский институт молочной 

промышленности» (ФГБНУ «ВНИМИ») 

на диссертационную работу Губановой Анны Алексеевны на тему: 

«Концентрированный молокосодержащий продукт: разработка 

технологии с использование функциональных компонентов для 

повышения хранимоспособности», представленную на соискание ученой 

степени кандидата технических наук по специальности: 05.18.04 – 

«Технология мясных, молочных и рыбных продуктов и холодильных 

производств» 

 

Актуальность темы диссертации 

Обеспечение населения продуктами питания адекватного нутриентного 

состава – одна из важнейших задач, на которых основана концепция 

государственной политики в области здорового питания населения. Качество 

пищи – это фактор, оказывающий влияние на здоровье всех групп населения, 

на функционирование иммунной системы организма, на продолжительность 

и качество жизни.  

Ввиду повсеместного присутствия большого числа стресс-факторов, 

которые негативно отражаются на состоянии человека, необходимо создать 

условия для поддержания правильного функционирования основных 

процессов организма. Этого можно достичь путем внесения в продукт 

функциональных ингредиентов, комбинированием сырья растительного и 

животного происхождения. 

Молоко – богато по своему составу макро- и микронутриентами, 

однако его свойства зависят от сезонности и определенных климатических 

условий, что создает препятствия в его переработке и сохранении полезных 

компонентов, особенно при условии длительного транспортирования. Для 

упрощения процесса производства молочных консервов перспективно 

использовать сухие ингредиенты, в том числе вторичное молочное сырье, 

обладающее питательной ценностью. В комплексе с растительным сырьем 
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можно достичь требуемых технологических характеристик и полезных 

свойств.  

В связи с тем, что молокосодержащие консервы – это продукты 

длительного хранения, то необходимо подобрать такой компонентный 

состав, который будет способствовать поддержанию основных качественных 

характеристик в течение всего срока годности. Для достижения поставленной 

цели необходимо комплексное решения широкого круга задач, связанных с 

обеспечением сырьевой независимости и вовлечением в производство 

нестандартных компонентов. 

Таким образом, диссертационная работа Губановой А.А. посвященная 

разработке концентрированных молокосодержащих консервов 

нестандартного компонентного состава повышенной хранимоспособности 

бесспорно актуальна. 

 

Новизна проведенных исследований и полученных результатов 

Подобрана и оптимизирована рецептура молокосодержащего продукта 

комбинированного состава с комплексом функциональных свойств. 

С использованием газоанализатора «МАГ-8» выявлено влияние 

дозировки основных ароматобразующих компонентов на качество аромата 

продукта в сравнении с результатами дегустационной оценки комиссии. 

Проведено комплексное исследование основных качественных 

характеристик продукта, изучено влияние состава консервов на повышение 

пищевой и биологической ценности. 

Теоретически и экспериментально обосновано использование 

олигосахарида хитозана как компонента повышающего сроки хранения 

консервов и положительно влияющего на функциональные свойства 

продукта. 

Новизна предложенных технических решений подтверждена 2 

патентами РФ (Патенты №2515907, №2547591). 

 

Значение результатов диссертационного исследования для науки и 

производства 

Полученные в диссертационной работе Губановой Анны Алексеевны 

результаты имеют теоретическое значение для развития научных основ по 

оптимизации состава продукта в направлении повышения функциональных 

свойств и комбинации компонентов для улучшения технологических и 

качественных характеристик продукции. 

Значение результатов диссертационного исследования для 

производства состоит в разработке практических рекомендаций, которые 
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готовы к внедрению не только на предприятиях молочно-консервной 

промышленности, но и на любом молокоперерабатывающем предприятии, 

так как для их реализации не требуется больших производственных 

площадей и объемного, конструктивно сложного оборудования.  

Апробацией в производственных условиях на ЗАО «Алексеевский 

МКК» подтверждена экономическая целесообразность разработанных 

автором диссертационного исследования ресурсосберегающих технологий 

производства молокосодержащих консервов. 

Степень обоснованности научных положений, выводов и 

рекомендаций, их достоверность 

Результаты и выводы диссертационной работы Губановой А.А. могут 

быть использованы при разработке новых технологических решений и 

расширении ассортимента молокосодержащих консервов функциональной 

направленности с учетом потребности в эссенциальных факторах питания 

различных групп населения, при условии повышения срока хранения 

продукции. 

Содержащиеся в работе положения, рекомендации и выводы основаны 

на научных положениях, общепринятых теоретических закономерностях, 

опираются на полученные соискателем экспериментальные данные и 

являются их логическим следствием. В работе отсутствуют взаимно 

противоречащие положения и выводы. 

Исходя из этого научные положения, выводы и рекомендации 

диссертационной работы следует считать обоснованными. 

 

Оценка содержания диссертации 

Диссертационная работа состоит из введения, пяти глав, заключения, 

списка использованных источников и приложений. Работа изложена на 269 

станицах машинописного текста, содержит 111 страниц приложений, 54 

таблицы и 45 рисунков. Список литературы включает 147 наименований.  

 В приложениях представлены копии документов по патентованию 

технологических решений, разработанных в диссертации; копии протоколов 

дегустации продукта разработанного на ЗАО «Алексеевский МКК» и акта 

производственных испытаний; текст программы оптимизации жирно-

кислотного состава консервов с использованием языка программирования 

Pyton; копии проектов технической документации на продукт 

концентрированный молокосодержащий; копии протоколов анализов 

аминокислотного и жирнокислотного состава; копия протокола испытаний 

по оптимизации аромата продукта; копия протокола токсикологической 
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оценки; копии дипломов с форумов и выставок, подтверждающих широкую 

апробацию результатов работы. 

 

 По диссертационной работе Губановой А.А. имеются следующие 

замечания: 

1. Считаем более целесообразной следующую редакцию названия 

диссертационной работы: «Разработка технологии 

концентрированного молокосодержащего продукта с 

использованием функциональных компонентов для повышения 

хранимоспособности». 

2. Чем обосновано использование в составе продукта определенной 

модификации хитозана пищевого водорастворимого? 

3. В составе продукта использованы два стабилизатора – крахмал 

«Клеарам» и агар, при этом агар используется в малом количестве. 

Поясните причину такого рецептурного решения.  

4. В самом тексте диссертационной работы не указана тара, в которую 

данный вид продукции упаковывают. Информация об этом есть в 

приложении 11, где на схеме присутствует машина закатки банок. 

Поясните, почему этот вид упаковки был выбран для данного вида 

продукции? 

5. Количество сахара-песка в разработанных молокосодержащих 

консервах меньше на 78,1 кг на 1000 кг смеси по сравнению с 

контрольным образцом. Поясните какие добавки придают продукту 

характерный сладкий вкус? Почему сахар-песок заменен частично, а 

не полностью? 

Степень завершенности. Диссертационная работа Губановой А.А. 

представляет собой завершенное научное исследование. Поставленные цели 

и задачи исследования работы достигнуты. 

Опубликование основных результатов работы. По теме диссертации 

опубликовано 12 статей, в том числе 3 в журналах рекомендованных ВАК 

Минобрнауки РФ, получены 2 патента на изобретения. 

Соответствие автореферата тексту диссертации. Автореферат 

полностью отражает содержание диссертации. Между ними нет 

противоречий и разночтений. 

Общее заключение по диссертационной работе 

В рассматриваемой диссертационной работе Губановой А.А. на тему: 

«Концентрированный молокосодержащий продукт: разработка технологии с 

использованием функциональных компонентов для повышения 

хранимоспособности» дано теоретическое и экспериментальное обоснование  
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рецептурного состава продукта с использованием приемов по оптимизации 

состава.  

Диссертация представляет собой завершенную научную работу, 

выполненную на актуальную тему, в которой результаты исследований 

апробированы в производственных условиях.  

Учитывая достаточно высокий научный уровень и комплексный 

характер проведенных исследований, а также то, что диссертационная работа 

соответствует п. 9 – 14 «Положения о присуждении ученых степеней» 

(утверждено постановлением Правительства №842 от 24.09.2013 г.), считаем, 

что Губанова Анна Алексеевна заслуживает присуждения ученой степени 

кандидата технических наук по специальности: 05.18.04 – «Технология 

мясных, молочных и рыбных продуктов и холодильных производств». 

Отзыв обсужден и одобрен на заседании ученого совета института 

(протокол №8 от «29 »  ноября 2016 г.). 

 

Ведущий научный сотрудник 

лаборатории ресурсосберегающих процессов 

и функциональных продуктов 

ФГБНУ «ВНИМИ» 

кандидат технических наук  

 

 

          Добриян Е.И. 

 

 

Подпись руки Добриян Е.И. подтверждаю. 

Зам. директора по  научной работе,Ученый секретарь,  

ФГБНУ «ВНИМИ» 

кандидат технических наук  

          Будрик В.Г. 
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