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решение диссертационного совета от 01.06.2017 г., № 196 

О присуждении Газдановой Рите Юрьевне, гражданину РФ, ученой степени  

кандидата технических наук. 

Диссертация «Увеличение ресурсного потенциала мясной отрасли: белково-

жировые эмульсии с использованием крови сельскохозяйственных животных и птиц, 

свойства, применение» по специальностям: 05.18.04 – «Технология мясных, молоч-

ных и рыбных продуктов и холодильных производств» и 05.18.07 – «Биотехнология 

пищевых продуктов и биологических активных веществ» принята к защите 22 февраля 

2017 г., протокол № 188, диссертационным советом Д 212.035.04 на базе федерально-

го государственного бюджетного образовательного учреждения высшего образования 

«Воронежский государственный университет инженерных технологий», Министер-

ство образования и науки Российской Федерации, 394036, г. Воронеж, проспект Рево-

люции, д. 19, приказ № 1777-485 от 02.07.2010 г. 

Соискатель Газданова Рита Юрьевна, 1970 года рождения, в 1992 году окончила Се-

веро-Осетинский государственный университет им. К.Л. Хетагурова, в 2013 г соиска-

тель освоил программу подготовки научно-педагогических кадров в аспирантуре без 

отрыва от производства (приказ о зачислении № 2340 от 29.10.2010 г., приказ об от-

числении № 2379 от 22.10.2013 г), работает преподавателем кафедры химии и физики 

ФГБОУ ВО «Северо-Осетинская государственная медицинская академия» Министер-

ства здравоохранения РФ. 

Диссертация выполнена на кафедре товароведения и технологии продуктов пи-

тания федерального государственного бюджетного образовательного учреждения 

высшего образования «Северо-Осетинский государственный университет имени К. Л. 

Хетагурова», Министерство образования и науки Российской Федерации.  

Научные руководители: 

Ибрагимова Заира Резоевна, кандидат технических наук, доцент, ФГБОУ ВО 

«Северо-Осетинский государственный университет имени К. Л. Хетагурова», кафедра 

товароведения и технологии продуктов питания, заведующий кафедрой; 

Успенская Марина Евгеньевна, кандидат технических наук, доцент ФГБОУ ВО 

«Воронежский государственный университет инженерных технологий», кафедра тех-

нологии продуктов животного происхождения, доцент. 

Официальные оппоненты: 

Кудряшов Леонид Сергеевич, гражданин РФ, доктор технических наук, 

профессор, ФГБНУ Всероссийский научно-исследовательский институт мясной 

промышленности им. В.М. Горбатова, главный научный сотрудник. 



Прянишников Вадим Валентинович, гражданин РФ, кандидат технических 

наук, директор ООО «Могунция-Интеррус». 

Дали положительные отзывы на диссертацию. 

Ведущая организация – федеральное государственное бюджетное 

образовательное учреждение высшего образования «Воронежский государственный 

аграрный университет имени императора Петра I», г. Воронеж, в своем 

положительном отзыве, подписанном Глотовой Ириной Анатольевной, доктором 

технических наук, кафедра технологии хранения и переработки сельскохозяйственной 

продукции, профессор, указала, что результаты, изложенные в диссертационной 

работе, позволяют совершенствовать теорию и практику переработки вторичных 

белоксодержащих ресурсов при переработке скота и птицы, что имеет значение для 

их экономически эффективного использования, а также обеспечивают решение 

важной проблемы агропромышленного комплекса-увеличение объемов 

использования крови сельскохозяйственных животных и птиц в составе эмульсий с 

заданными свойствами в развитии инновационных технологий кормовых и пищевых 

продуктов. 

Соискатель имеет 14 опубликованных работ, в том числе 3 работы по теме 

диссертации, опубликованные в рецензируемых научных изданиях, 11 статей в 

научных журналах и в материалах международных и всероссийских конференций. 

Общий объем опубликованного материала составляет 4,166 п. л., авторский 

вклад – 1,4 п. л. Недостоверные сведения об опубликованных соискателем работах в 

диссертации отсутствуют. 

Наиболее значимые работы по теме диссертации: 

1. Успенская, М.Е. Перспективы создания заменителей цельного молока (ЗЦМ) с 

использованием плазмы крови сельскохозяйственных животных/ М.Е. 

Успенская, Р.Ю. Газданова, З.Р. Ибрагимова// Вестник ВГУИТ-2014-№1-С. 94-

98 (0,3 п.л., в т.ч. лично соискателем – 0,15 п.л.); 

2. Антипова, Л.В. Антианемические продукты питания с использованием крови убойных 

животных/ Л.В. Антипова, М.Е. Успенская, З.Р. Ибрагимова, Р.Ю. Газданова// Вестник 

ВГУИТ-2013-№4-С. 151-153 (0,3 п.л., в т.ч. лично соискателем – 0,1 п.л.); 

3. Успенская, М.Е. Свойства белков крови сельскохозяйственных животных/ Успенская 

М.Е., З.Р. Ибрагимова, Р.Ю. Газданова//«Технологическая платформа «Технологии 

пищевой и перерабатывающей промышленности АПК – продукты здорового 

питания».- 2015 г.-№1-С. 55-60 (0,31 п.л., в т.ч. лично соискателем – 0,1 п.л.); 

4. Антипова, Л.В. Получение кормовых добавок с использованием крови 

бройлеров и кавитационной обработки/ Л.В. Антипова, М.Е. Успенская, З.Р. 

Ибрагимова, Р.Ю. Газданова//«Технологическая платформа «Технологии 

пищевой и перерабатывающей промышленности АПК – продукты здорового 

питания»-2014 г.-№1-С. 22-27 (0,37 п.л., вт.ч. лично соискателем – 0,2 п.л.); 

5. Antipova, L.V. Biotechnological Potential of Secondary Protein Raw Material of 

Meat Industry for Providing Alimen-tary Correction of Nutrient Availability of the 

Human Body/ L.V. Antipova, M.E. Uspenskay, R.U. Gazdanova, V.P. Frolova//1st 



International Congress «Industrial-academic net-works in cooperation activities for 

pharmaceutical, chemical and food fields» L’Aquila, Monteluco di Roio - Italy, 17-18 

September 2014.-С. 110-115 (0,47п.л., вт.ч. личносоискателем – 0,2п.л.); 

6. Антипова, Л.В. Исследование показателей ароматических свойств 

эмульсионных основ/ Л.В. Антипова, Н.И. Семикопенко, М.Е. Успенская, Р.Ю. 

Газданова, Т.А. Кучменко// Сборник материалов 19-й международной 

конференции, посвященной памяти В.М. Горбатова «Практические и 

теоретические аспекты комплексной переработки продовольственного сырья и 

создания конкурентоспособных продуктов питания - основа обеспечения 

импортозамещения и продовольственной безопасности России», 8-9 декабря 

2016 г., ФГБНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова, г. Москва -2016. - С. 30-33 (0,37 

п.л., в т.ч. лично соискателем – 0,1 п.л.); 

 

На диссертацию и автореферат поступило 11 отзывов. Все отзывы 

положительные: 6– без замечаний, в 5 отзывах содержатся замечания. 

Отзывы без замечаний поступили от: заведующего кафедрой общей химии 

ФГБОУ ВО «Горский государственный аграрный университет», доктора 

биологических наук, профессора З.А. Кубатиевой; заведующего кафедрой 

«Технологии хранения и переработки животноводческой продукции» ФГБОУ ВО 

«Кубанский государственный аграрный университет им. И.Т. Трубилина», доктора 

технических наук, профессора Н.В. Тимошенко и профессора той же кафедры, 

доктора сельскохозяйственных наук, профессора А.М. Патиевой; заведующего 

кафедрой биологии и химии ФГБОУ ВО «Карачаево-Черкесский государственный 

университет им. У.Д. Алиева», кандидата биологических наук У.Б. Узденова; 

профессора кафедры продуктов питания и пищевой биотехнологии ФГБОУ ВО 

«Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина», доктора 

технических наук, профессора Н.Б. Гавриловой; доцента кафедры технологии 

продуктов питания ФГБОУ ВО «Алтайский государственный технический университет 

им. И.И. Ползунова», кандидата технических наук Е.В. Писаревой; доцента кафедры 

«Технология переработки и продукции животноводства» ФГБОУ ВО «Дальневосточный 

государственный аграрный университет», кандидата технических наук С.Н. Парфеновой.  

В отзыве заведующего кафедрой технологии продуктов общественного питания 

ФГБОУ ВО «Северо-Кавказский горно-металлургический институт (государственный 

технологический университет)», доктора сельскохозяйственных наук, профессора Р.Б. 

Темираева указаны следующие замечания: В таблице 2.1.10 диссертации приводится 

содержание аминокислот не только в растительном сырье, используемом для создания 

БЖЭ, но и для сои. Стоит ли приводить данные для сои, тем более, что по 

содержанию некоторых аминокислот соя превосходит содержание чечевицы и нута. 

Спорный момент в выборе сырья; 

 

 



В отзыве заведующего кафедрой технологии пищевых продуктов и организации 

питания ФГБОУ ВО «Майкопский государственный технологический университет», 

доктора технических наук, доцента З.Н. Хатко имеется замечание: Выводы требуют 

редакции. Например, шестой следовало сформулировать, на мой взгляд, следующим 

образом: обоснованы параметры, условия и режимы получения ЗЦМ и кормовых 

добавок на основе установленных закономерностей влияния температуры на 

цветность, пищевую и биологическую ценность, функционально-технологические 

свойства. В девятом выводе не вполне понятно выражение «оценен химический 

состав». Следовало бы привести конкретные значения. 

В отзыве доцента кафедры «Технологии мяса и молока» ФГБОУ ВО «Башкир-

ский государственный аграрный университет», кандидата технических наук, доцента 

А.Я. Гизатова имеются замечания: 1. Стр. 15 рисунок 3, плохая читаемость; 2. В авто-

реферате, не указано, проводится ли дополнительная обработка крови птиц перед ис-

пользованием в БЖЭ т.к. это связано с тем, что кровь птиц подвергается значитель-

ному обсеменению микроорганизмами при ее сборе в убойном цеху по сравнению с 

кровью других сельскохозяйственных животных; 3. Стр.12 таблица 1. Не совсем по-

нятно, добавляемая кровь в БЖЭ берется от одного вида сельскохозяйственных жи-

вотных или от разных путем смешивания? 

В отзыве профессора кафедры технологии продуктов питания животного проис-

хождения ФГБОУ ВО «Кубанский государственный технологический университет», док-

тора технических наук, профессора А.А. Запорожского указаны замечания: 1.Изучал ли 

автор реологические характеристики белково-жировых эмульсий? 2. В какую упаковку 

осуществляется расфасовка белково-жировых эмульсий, с какой целью? Срок хранения 

БЖУ в упаковке? 

В отзыве руководителя проекта направления Птицепереработка отдела мясные продукты 

ООО «Группа компаний ПТИ», кандидата технических наук Н.И. Семикопенко имеются заме-

чания: 1. В настоящее время среди продукции переработки птицы не применяется термин 

«шкурка», более правильно использовать «кожа куриная» (а не шкурка куриная). 

Выбор официальных оппонентов и ведущей организации обосновывается их 

высокой научной компетенцией, достижениями и наличием публикаций в соответ-

ствующей отрасли науки. 

Диссертационный совет отмечает, что на основании выполненных соискателем 

исследований: 

разработана новая экспериментальная схема исследований, позволяющая 

установить качественно новые закономерности, обеспечивающие возможность рас-

ширения направлений реализации свойств побочного сырья перерабатывающих от-

раслей АПК. 

предложен нетрадиционный подход к использованию крови сельскохозяй-

ственных животных и птиц, позволяющий заменить значительную долю основного 

сырья в продуктах широкого ассортимента. 

Доказана перспективность научной идеи в практике путем установления зако-

номерностей влияния компонентного состава новых сырьевых источников на форми-



рование качества, функционально-технологических свойств (ФТС) и биологической 

ценности конечных продуктов модифицированного состава. 

введены новые заменители основного сырья при производстве мясных продук-

тов, в виде предварительно подготовленных белково-жировых эмульсий (БЖЭ) поли-

компонентного состава со значительной долей использования крови, как улучшите-

лей ФТС, пищевой и биологической ценности, в том числе с биокорректирующими 

свойствами; 

Теоретическая значимость исследования обоснована тем, что:  

доказаны теоретические аспекты, вносящие вклад в расширение представле-

ний о влиянии соотношения компонентов БЖЭ при составлении смесей, а также от 

условий их предварительной подготовки для эмульгирования на качественные харак-

теристики БЖЭ и их биологическую ценность; 

применительно к проблематике диссертации результативно использован 

комплекс существующих базовых и специальных органолептических, физико-

химических, физических, биохимических, биологических (в т.ч. in vivo), микробиоло-

гических, инструментальных математических методов исследования свойств поли-

компонентных БЖЭ и продукции с их применением: кормов, ЗЦМ, пищевых полу-

фабрикатов и продуктов, в т.ч. специализированного и функционального назначения;  

изложены условия обработки для подготовкикомпонентов рецептуры при по-

лучении БЖЭ: шкурки свиной водным раствором молочной кислоты, концентрацией 

не менее 2 %, в течении 24 ч при температуре 18-20 0С или 48 ч при 2-6 0С с последу-

ющей термовлагообработкой при жидкостном коэффициенте 1,0 – 1,5, температуре 

75-85 0С и продолжительностью 45 мин., шкурки куриной – термовлагообработкой 

при температуре 80-95 0С продолжительностью 30-40 мин., для нута и жмыха амаран-

та – гидратирование водой и выдерживание для набухания 14-15 ч при 18-20 0С и 2-3 ч 

при 50-60 0С соответственно. 

раскрыты закономерности влияния компонентного состава БЖЭ на их цвето-

вые и ароматические характеристики; 

изучены факторы и причинно-следственные связи при исследовании обосно-

ванно выбранных объектов и закономерности их превращений в новых технических 

решениях получения поликомпонентных БЖЭ, продуктов кормового и пищевого 

назначения; 

проведена модернизация существующих математических моделей адекватно 

описывающих исследуемые процессы формирования заданных показателей (цвет-

ность) БЖЭ поликомпонентного состава, обеспечивающие получение новых резуль-

татов без проведения экспериментальных исследований. 

Значение полученных соискателем результатов исследования для практики 

подтверждается тем, что: 

разработаны и апробированы новые технологии поликомпонентных БЖЭ и 

пищевых продуктов с их применением в опытно-производственных условиях ООО 

«Лидер» и ИП «Засеев А.А.» (г. Владикавказ). Разработаны проекты технической до-



кументации: ТУ 9219 – 001 – 0206108 – 2015 «Эмульсии белково-жировые поликом-

понентные», ТУ 9214 – 002 – 0206108 – 2015 «Полуфабрикаты из мяса индейки»,  

ТУ 9213 – 003 – 0206108 – 2015 «Хлебы из мяса птицы», ТУ 9213 – 004 – 0206108 – 

2015 «Рулеты из мяса птицы». 

определены области и перспективы результатов теоретических исследований в 

практическом применении значительной доли крови сельскохозяйственных живот-

ных и птиц при получении кормовых добавок, пищевых продуктов различного назна-

чения; 

создана модель эффективного применения знаний в области физико-

химических свойств побочных продуктов переработки отраслей АПК, позволяющих 

сформировать дополнительные сырьевые ресурсы для получения кормовых и мясных 

продуктов широкого ассортимента и заданных свойств; 

представлены и сформулированы рекомендации для совершенствования орга-

низации производств предприятий соответствующих отраслей. Полученные результа-

ты открывают перспективу разработки положений для дальнейшего совершенствова-

ния сырьевой базы и увеличению ресурсов в кормопроизводстве и пищевой промыш-

ленности; 

Оценка достоверности результатов исследования выявила:  

для экспериментальных работ результаты получены на аттестованном обору-

довании в НИЛ кафедр ФГБОУ ВО «Северо-Осетинский государственный универси-

тет им. К.Л. Хетагурова», НИЛ кафедр: технологии продуктов животного происхож-

дения, физической и аналитической химии, технологии хлебопекарного, макаронно-

го, кондитерского и зерноперерабатывающего производств, центре стратегического 

развития научных исследований ФГБОУ ВО «Воронежский государственный уни-

верситет инженерных технологий». Некоторые этапы исследований проводились на 

базе лабораторий «Центр гигиены и эпидемиологии в Воронежской области», област-

ной ветеринарной лаборатории, испытательного лабораторного центра АНО «НТЦ» 

Комбикорм», НИЛ ООО «Сенсорика-Новые Технологии» (г. Воронеж), в исследова-

тельской лаборатории Орехово-Зуевского филиала ФГУ «Менделеевский центр стан-

дартизации, метрологии и сертификации» (Московская обл., г. Орехово-Зуево), НИЛ 

кафедры фармакологии ФГБОУ ВО Воронежский государственный университет. 

теория построена на известных, проверяемых данных и согласуется с опубли-

кованными в открытых источниках экспериментальными данными по теме диссерта-

ции; 

идея базируется на анализе и обобщении результатов теоретических и практи-

ческих исследований отечественных и зарубежных ученых в области изучения свойств и 

опыта переработки крови сельскохозяйственных животных и птиц, производства и при-

менения эмульсий для мясоперерабатывающих производств; 

использованы результаты анализа и обобщения передового опыта применения 

традиционных и нетрадиционных сырьевых ресурсов в производстве кормовых и пи-

щевых продуктов; 



 


