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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 РОССИЙСКОЙ 

ФЕДЕРАЦИИ НА СОИСКАНИЕ УЧЕНОЙ СТЕПЕНИ КАНДИДАТА НАУК 

 

аттестационное дело №      

решение диссертационного совета от 27.12.2016 г., протокол №  186  

 О присуждении Губановой Анне Алексеевне, гражданину РФ, ученой 

степени кандидата технических наук. 

 Диссертация «Концентрированный молокосодержащий продукт: 

разработка технологии с использованием функциональных компонентов для 

повышения хранимоспособности» принята к защите 26 октября 2016 г., 

протокол № 185 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, приказ №1777-485 

от 02.07.2016 г.  

Соискатель Губанова Анна Алексеевна 1991 года рождения, в 2013 

году окончила с отличием федеральное государственное бюджетное 

образовательное учреждение высшего профессионального образования 

«Воронежский государственный университет инженерных технологий». В 

2016 году соискатель освоила программу подготовки научно-педагогических 

кадров в аспирантуре ФГБОУ ВО «Воронежский государственный 

университет инженерных технологий» (приказ о зачислении в аспирантуру 

№ 847/асп от 18.07.2013 г., приказ об отчислении № 1093/асп от 30.08.2016 

г.), работает мастером цеха в ООО «Воронежросагро».  

Диссертация выполнена на кафедре технологии продуктов животного 

происхождения федерального государственного образовательного 

учреждения высшего образования «Воронежский государственный 

университет инженерных технологий» Министерства образования и науки 

Российской Федерации. 

 Научный руководитель – доктор технических наук Голубева Любовь 

Владимировна, ФГБОУ ВО «Воронежский государственный университет 

инженерных технологий» кафедра технологии продуктов животного 

происхождения, профессор. 
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 Официальные оппоненты: 

 Гнездилова Анна Ивановна, гражданин РФ, доктор технических наук, 

профессор, федеральное государственное бюджетное образовательное 

учреждение высшего образования «Вологодская государственная 

молочнохозяйственная академия имени Н. В. Верещагина», кафедра 

технологического оборудования, профессор; 

 Бочарова Елена Игоревна, гражданин РФ, кандидат технических 

наук, АО «Данон» филиал молочный комбинат «Липецкий», инженер-

микробиолог 

дали положительные отзывы на диссертацию. 

 Ведущая организация – федеральное государственное бюджетное 

научное учреждение «Всероссийский научно-исследовательский институт 

молочной промышленности», г. Москва, в своем положительном отзыве, 

подписанном Добриян Екатериной Ивановной, кандидатом технических 

наук, ведущим научным сотрудником лаборатории ресурсосберегающих 

процессов и функциональных продуктов и утвержденном директором 

ФГБНУ «ВНИМИ» Харитоновым Дмитрием Владимировичем указано, что 

результаты и выводы изложенные  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.  

 Соискатель имеет 12 опубликованных работ, в том числе по теме 

диссертации 3 работы, опубликованных в рецензируемых научных изданиях, 

7 работ опубликовано в материалах конференций и сборниках научных 

трудов, получено 2 патента РФ. Общий объем опубликованного материала 

составляет 1,92 п.л., авторский вклад 0,486 п.л. 

 Наиболее значимые работы по теме диссертации: 

1. Голубева, Л. В. Мальтодекстрин в технологии производства 

концентрированного молокосодержащего продукта [Текст] /  Л. В. 

Голубева, О. И. Долматова, А. А. Губанова, А. О. Дарьин // Пищевая 

промышленность. – 2015. – №3. – С. 14-16 (0,18 п.л., лично 

соискателем 0,045 п.л.). 

2. Голубева, Л. В. Перспективы использования ресурсосберегающих 

технологий в процессе производства концентрированных 

молокосодержащих продуктов [Текст] / Л. В. Голубева, О. И. 

Долматова, Г. М. Смольский,   А. А. Губанова, А. В. Свистула // 
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Пищевая промышленность. – 2015. – №7. – С. 31-33 (0,18 п.л., лично 

соискателем 0,036 п.л.). 

3. Голубева, Л. В. Хранимоспособность молокосодержащих консервов с 

добавкой мальтодекстрина [Текст] / Л. В. Голубева, С. А. Титов,                

А. А. Губанова, Л. Н. Голубева // Вестник ВГУИТ. – 2016. – №1. – С. 

101-105  (0,3 п.л., лично соискателем 0,075 п.л.) 

4. Патент РФ №2515907. Способ производства молокосодержащего 

продукта [Текст] / Л. В. Голубева, А. А. Губанова; заявл. 10.01.2013; 

опубл. 20.05.2014. Бюл. №14. 

5. Патент РФ №2547591. Способ получения структурированного 

молочного продукта [Текст] / Л. В. Голубева, О. О. Ноздрина,              

А. А. Губанова, О. И. Долматова; заявл. 05.03.2014; опубл. 10.04.2015. 

Бюл.№10. 

 

На диссертацию и автореферат поступило 7 отзывов. Все отзывы 

положительные, в каждом имеются замечания. 

В отзыве доктора технических наук, профессора, заведующего 

кафедрой технологии и оборудования пищевых и химических производств 

ФГБОУ ВО «Тамбовский государственный технический университет»,        

Д. С. Дворецкого имеются замечания: 1 – на стр. 11 автореферата при 

изучении аминокислотного состава для полноты изложения материала 

необходимо указать цифровой эквивалент биологической ценности и 

коэффициента различий аминокислотного скора (КРАС) для опытного и 

контрольного образцов; 2 – поясните, как рассчитывается коэффициент 

эффективной метаболизации эссенциальных ЖК? 

В отзыве доктора технических наук, доцента, доцента кафедры 

бионанотехнологии ФГБОУ ВО «Кемеровский технологический институт 

пищевой промышленности (университет)» О. В. Кригер имеются замечания: 

1 – следует отметить плохую читаемость рисунков 1, 3 и 4 автореферата; 2 – 

Возникает вопрос: с чем связано увеличение количества микроорганизмов в 

готовом продукте на протяжении 5 месяцев хранения? 

 В отзыве доктора технических наук, профессора, профессора кафедры 

продуктов питания и пищевой биотехнологии ФГБОУ ВО «Омский 

государственный аграрный университет им. П. А. Столыпина»                            

Н. Б. Гавриловой имеется замечание: 1 – целесообразнее было бы при 

характеристике показателей качества и безопасности нового продукта в 

течение всего срока хранения употреблять термин «срок годности». 

 В отзыве доктора биологических наук, профессора, заведующего 

кафедрой биотехнологии животного сырья и аквакультуры ФГБОУ ВО 
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«Оренбургский государственный университет» Е. П. Мирошниковой 

имеются замечания: 1 – из автореферата не совсем ясен компонентный состав 

контрольного образца; 2 – на с. 15 указано отсутствие кожно-резорбтивных 

факторов при потреблении продукта животными. Требует уточнения процесс 

проведения исследования и о каких животных идет речь в эксперименте? 

 В отзыве доктора технических наук, профессора, заведующего базовой 

кафедрой технологии молока и молочных продуктов, ФГАОУ ВО «Северо-

Кавказский федеральный университет» И. А. Евдокимова и кандидата 

технических наук, доцента, доцента кафедры прикладной биотехнологии 

Института живых систем ФГАОУ ВО «Северо-Кавказский федеральный 

университет» Е. А. Абакумовой имеется замечание: 1 – в автореферате плохо 

читаются рис. 1 и рис. 3. 

 В отзыве кандидата технических наук, доцента, доцента кафедры 

технологии продуктов питания ФГБОУ ВО «Саратовский государственный 

аграрный университет им. Вавилова» Н. В. Неповинных имеются замечания: 

1 – на стр. 6 автореферата автор указывает, что «Массовая доля влаги и 

сухого вещества определена рефрактометрическим методом по ГОСТ 

30305.1». Однако представленный стандарт, ГОСТ 30305.1, распространяется 

на определение массовой доли влаги и сухих веществ методом высушивания; 

2 – какая молекулярная масса у используемого в работе низкомолекулярного 

хитозана; 3 – из автореферата не ясно, в течение какого времени были 

проведены токсикологические исследования по влиянию нового 

молокосодержащего продукта на организм лабораторных животных? 

 В отзыве доктора технических наук, доцента, профессора кафедры 

технологии переработки животноводческой продукции ФГБОУ ВО 

«Воронежский государственный аграрный университет имени императора 

Петра I» И. А. Глотовой имеются замечания: 1 – желательно бы указать 

фирмы – производители добавок, которые использованы в работе в качестве 

объектов исследования (стр. 6); 2 – по тексту автореферата встречаются 

неудачные выражения, например, «подбор оптимальных доз» (стр. 7), 

«составлена … технологическая схема продукта» (стр. 9); 3 – по оформлению 

рисунков (рис. 1, стр. 7; рис. 3, стр. 9; рис. 4, стр. 10), информация на 

которых труднодоступна для восприятия. 

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: 
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разработана технология концентрированного молокосодержащего 

продукта с использованием в рецептуре хитозана пищевого 

водорастворимого с целью увеличения срока хранения консервов; 

предложены новые подходы к повышению качества, пищевой 

ценности и сроков хранения концентрированных молокосодержащих 

консервов; 

доказана перспективность и целесообразность применения хитозана 

пищевого водорастворимого в комплексе с заменителем молочного жира 

«SDS M01 – 20», стабилизаторами крахмал «Клеарам» и агар,  

мальтодекстрином, обеспечивающих высокое качество, функциональные 

свойства и длительный срок хранения выпускаемого продукта; 

введены и обоснованы оптимальные технологические режимы 

производства молокосодержащего продукта, которые способствуют 

снижению себестоимости продукции, сокращению расхода энергоресурсов и 

повышению конкурентоспособности. 

Теоретическая значимость исследований обоснована тем, что: 

доказаны положения, вносящие вклад в расширение представлений о 

способах повышения пищевой и биологической ценности консервов при 

использовании функциональных ингредиентов; 

применительно к проблематике диссертации результативно 

использован комплекс существующих органолептических, физико-

химических, микробиологических, реологических и математических методов 

исследования; 

изложены аргументы, доказывающие рациональное использование 

хитозана пищевого водорастворимого как компонента улучшающего 

микробиологические показатели молокосодержащих консервов; 

раскрыты новые представления о возможности использования 

олигосахарида хитозана в технологии концентрированных 

молокосодержащих продуктов; 

изучено влияние сухой подсырной сыворотки, заменителя молочного 

жира «SDS M01-20», хитозана пищевого водорастворимого на пищевую и 

биологическую ценность, сроки хранения консервов; 

проведена модернизация существующей технологии производства 

молокосодержащих консервов с целью уменьшения расхода сырьевых 

молочных ресурсов и снижения использования в цикле энергоресурсов. 

Значение полученных соискателем результатов исследования для 

практики подтверждается тем, что: 

разработаны и внедрены в производственных условиях на базе ЗАО 

«Алексеевский МКК» (Белгородская обл., г. Алексеевка) рецептура и 
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технология концентрированного молокосодержащего продукта повышенной 

хранимоспособности (проект ТУ 9226 – 306 – 02068108 – 2015); 

определены перспективы использования сухой подсырной сыворотки, 

заменителя молочного  жира «SDS M01-20», стабилизаторов: крахмала 

«Клеарам» и агара, мальтодекстрина и хитозана пищевого водорастворимого, 

обеспечивающих высокое качество конечного продукт; 

создана система практических рекомендаций по использованию сухой 

подсырной сыворотки, заменителя молочного  жира «SDS M01-20», 

стабилизаторов: крахмал «Клеарам» и агар, мальтодекстрина и хитозана 

пищевого водорастворимого с целью повышения пищевой и биологической 

ценности молокосодержащих продуктов функциональной направленности; 

представлены методические рекомендации по совершенствованию 

состава и технологии молокосодержащих продуктов. 

Оценка достоверности результатов исследования выявила: 

для экспериментальных работ результаты получены на 

аттестованном оборудовании в условиях научно-исследовательских 

лабораторий кафедр: технологии продуктов животного происхождения, 

технологии жиров, процессов и аппаратов химических и пищевых 

производств и физики ФГБОУ ВО «Воронежского государственного 

университета инженерных технологий», лаборатории ООО «СЕНСОРИКА – 

НОВЫЕ ТЕХНОЛОГИИ», испытательного лабораторного центра АНО 

«НТЦ» Комбикорм», аккредитованного испытательного лабораторного 

центра Федерального бюджетного учреждения здравоохранения «Центр 

гигиены и эпидемиологии в Воронежской области», лабораториях учебно-

научно-методического центра фармакологии, токсикологии и экологии ФВМ 

Воронежского ГАУ им. императора Петра I и лаборатории ООО 

«Воронежросагро» с использованием программных продуктов MS Office 

Excel и языка программирования Pyton; 

теория построена на известных достоверных и проверяемых данных и 

согласуется с ранее опубликованными экспериментальными данными по 

теме диссертации; 

идея базируется на обобщении результатов теоретических и 

практических исследований отечественных и зарубежных ученых по 

проблемам расширения ассортимента и повышения качества 

концентрированного молокосодержащего продукта при условии снижения 

затрат энергоресурсов; 

использованы сравнения авторских данных с данными, полученными 

ранее по рассматриваемой тематике, современные методики сбора и 
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обработки экспериментальных данных, обеспечивающие воспроизводимость 

результатов исследований; 

установлено качественное совпадение результатов, полученных 

соискателем с результатами аналогичных исследований, ранее 

опубликованных в  научно-технической литературе; 

использованы современные методики планирования и проведения 

экспериментальных исследований, сбора и обработки опытных данных, 

системного анализа и интерпретации результатов исследования. 

Личный вклад соискателя состоит в непосредственном его участии 

на всех этапах выполнения научно-исследовательской работы: анализе 

информационных источников по теме диссертационного исследования, в 

постановке и проведении всех экспериментов с целью получения опытных 

данных, их последующем анализе, статистической обработке и 

интерпретации; формулировке выводов; подготовке публикаций по 

выполненной работе; в проведении промышленной апробации и внедрении 

результатов исследований, подготовке заявок на патентование разработок. 

 

На заседании 27 декабря 2016 г. диссертационный совет принял 

решение присудить Губановой А.А. ученую степень кандидата технических 

наук. 

При проведении тайного голосования диссертационный совет в 

количестве  20 человек, из них 6  докторов наук по специальности 05.18.04, 

участвовавших в заседании, из 26 человек, входящих в состав совета, 

проголосовали: за –  20  человек, против – нет, недействительных 

бюллетеней – нет. 

 

Председатель  

диссертационного совета       Антипова Людмила Васильевна  

 

 

Ученый секретарь 

диссертационного совета       Успенская Марина Евгеньевна  

27.12.2016 г.    


