
 

 

отзыв 
на автореферат диссертации Сухарева Игоря Николаевича на тему 

«Совершенствование процесса копчения мясных изделий под избыточным давлением», 

представленной на соискание ученой степени кандидата технических . наук по 

специальности 05.18.12 - «Процессы и аппараты пищевых производств» 

Копченые мясные продукты пользуются у населения нашей страны устойчивым 

потребительским спросом. Производство нового ассортиментного ряда копченой 

продукции, придание ей деликатесных свойств с одновременным улучшением качества 

является одной из задач теории и практики пищевой промышленности. В этой связи 

актуальность темы диссертационной работы не вызывает сомнения, так как она 

направлена на совершенствование и интенсификацию процесса копчения мускусной утки 

под действием избыточного давления. 

Научная новизна работы заключается в установлении кинетических 

закономерностей процесса копчения мускусной утки под действием избыточного 

давления с применением пряно-коптильных ароматизаторов, разработке математической 

модели исследуемого процесса. 

Практическая значимость работы подтверждается целесообразностью и 

эффективностью использования избыточного давления в процессе копчения мускусной 

утки, предложенными техническими решениями по способам, оборудованию и 

автоматическому управлению исследуемого процесса, обладающими также научной 

новизной. 

Обоснованность научных положений, выводов и рекомендаций, достоверность 

полученных результатов подтверждается проведением комплекса методически 

обоснованных экспериментальных исследований, установлением закономерностей 

процесса копчения мускусной утки в условиях избыточного давления и использования 

пряно-коптильных ароматизаторов с применением методов математического 

моделирования. Они подтверждены также широкой апробацией результатов 

исследования в научной печати и на конференциях различного уровня, в том числе, 

опубликованием 6 статей в журналах, рекомендованных ВАК, получением 4 патентов на 

изобретения и 1 патента на полезную модель РФ, признанием результатов на 

международных выставках с вручением 6 сертификатов. 

По автореферату имеются следующие замечания и пожелания: 

1. В названии диссертационного исследования в качестве объекта автором 

указаны «мясные изделия», тогда как в тексте таковым является только «мускусная утка». 

2. Автором вывод о возможности значительного увеличения сроков хранения 

мяса мускусной утки делается на основании гистологических исследований, что явно 

недостаточно для вывода такого рода (стр.8, 9). 
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3. На наш взгляд, допущения автора при постановке задачи по оценке влияния 

повышения давления на интенсивность процесса диффузии компонентов дыма по 

длине поры не учитывает наличие в последней сконденсировавшейся влаги. 

4. Из автореферата неясно, по какой методике определялись коэффициенты 

диффузии коптильных компонентов? 

В целом можно констатировать, что диссертационное исследование Сухарева 

И.Н. является завершенной научно-квалификационной работой, в которой 

содержатся научно обоснованные решения по совершенствованию процесса 

копчения мясных изделий под избыточным давлением, вносящие существенный 

вклад в развитие пищевой промышленности России. 

Диссертация соответствует критериям, установленным Положением о 

порядке присуждения ученых степеней, а ее авто Сухарев Игорь Николаевич 

заслуживает присуждения ученой степени кандидата технических наук по 

специальности 05.18.12 - Процессы и 

аппараты пищевых производств. 
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