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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  

ПО ДИССЕРТАЦИИ НА СОИСКАНИЕ УЧЕНОЙ СТЕПЕНИ  

ДОКТОРА НАУК 

 

аттестационное дело №________________ 

решение диссертационного совета от 04.07.2017 г., протокол № 200 

 

О присуждении Попову Евгению Сергеевичу, гражданину Российской 

Федерации ученой степени доктора технических наук. 

Диссертация «Нутриентные корректоры пищевого статуса на основе 

продуктов глубокой переработки низкомасличного сырья: получение, 

свойства,  новые технологии применения» по специальности: 05.18.07 – 

«Биотехнология пищевых продуктов и биологических активных веществ» принята к 

защите 23 марта 2017 г., протокол № 190, 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, г. 

Воронеж, проспект Революции, д. 19, приказ № 1777-485 от 02.07.2010 г. 

Соискатель Попов Евгений Сергеевич, 1985 года рождения, диссертацию на 

соискание ученой степени кандидата технических наук «Разработка и научное 

обоснование способа отделения пива от суспензии остаточных дрожжей с исполь-

зованием микрофильтрации» защитил в 2010 году в диссертационном совете, 

созданном на базе ГОУ ВПО Воронежской государственной технологической 

академии, работает доцентом в федеральном государственном бюджетном 

образовательном учреждении высшего образования «Воронежский 

государственный университет инженерных технологий» Министерства образования 

и науки Российской Федерации.  

Диссертация выполнена на кафедре сервиса и ресторанного бизнеса в ФГБОУ 

ВО «Воронежский государственный университет инженерных технологий» 

Министерства образования и науки Российской Федерации. 

Научный консультант – гражданин РФ, доктор технических наук, профессор 

Родионова Наталья Сергеевна, ФГБОУ ВО «Воронежский государственный 

университет инженерных технологий», декан факультета экономики и управления. 

Официальные оппоненты:  

Запорожский Алексей Александрович – гражданин Российской Федерации, 

доктор технических наук, профессор, ФГБОУ ВО «Кубанский государственный тех-

нологический университет», кафедра технологии продуктов питания животного 

происхождения, профессор; 

Лазурина Людмила Петровна – гражданин Российской Федерации, доктор 

биологических наук, профессор, ФГБОУ ВО «Курский государственный медицин-
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ский университет», кафедра биологической и химической технологии, заведующий 

кафедрой; 

Тертычная Татьяна Николаевна – гражданин Российской Федерации, док-

тор сельскохозяйственных наук, доцент, ФГБОУ ВО «Воронежский государствен-

ный аграрный университет имени императора Петра I», кафедра технологии хране-

ния и переработки сельскохозяйственной продукции, профессор  

дали положительные отзывы на диссертацию. 

Ведущая организация - федеральное государственное бюджетное образова-

тельное учреждение высшего образования «Российский экономический университет 

имени Г.В. Плеханова», г. Москва, в своем положительном отзыве, подписанном 

Перовым Виталием Ивановичем, доктором экономических наук, профессором, ка-

федра ресторанного бизнеса, заведующий кафедрой, указала, что результаты, 

изложенные в диссертационной работе, являются новым научно-техническим 

направлением, позволяющим создавать инновационные ресурсосберегающие тех-

нологии переработки растительного и животного сырья, работа содержит научно 

обоснованные технические и технологические решения, внедрение которых внесет 

существенный вклад в развитие теории и практики переработки отечественного 

низкомасличного сырья и его применения в производстве функциональных 

продуктов биокорректирующего действия пролонгированного срока годности. 

Соискатель имеет  121 опубликованную работу, в том числе по теме 

диссертации 30 работ, опубликованных в рецензируемых научных изданиях, 4 мо-

нографии, 2 учебных пособия, 75 статей в научных журналах и в материалах 

международных и всероссийских конференций, 7 патентов, 3 свидетельства о 

государственной регистрации программ для ЭВМ.  

Общий объем опубликованного материала составляет 59,1 п. л., авторский 

вклад – 20,2 п. л. Недостоверные сведения об опубликованных соискателем работах 

в диссертации отсутствуют. 

 

Наиболее значительные работы по теме диссертации: 

1. Исследование влияния масла и муки из жмыха зародышей пшеницы на пока-

затели энергообмена студентов и преподавателей ВУЗа / И. Э. Есауленко, Н. С. Ро-

дионова, Е. С. Попов, Е. П. Мелихова, Р. Д. Хатуаев // Гигиена и санитария.  – 2015. 

– № 9. – С. 42-46 (лично соискателем – 0,06 п.л.). 

2. Оценка перспектив производства сбалансированных по полиненасыщенным 

жирным кислотам продуктов из отечественного растительного сырья / Е. С. Попов, 

Н. С. Родионова, О. А Соколова, Н. Ю. Мазуренко // Гигиена и санитария. – 2016. – 

№ 1. – С. 79-84 (лично соискателем – 0,09 п.л.). 

3. Влияние масла и муки из жмыха зародышей пшеницы на показатели липид-

ного обмена студентов и преподавателей вуза / Н. С. Родионова, В. А. Исаев, А. Б. 

Вишняков, Е. С. Попов, Н. В. Сафонова, С. А. Сторублевцев // Вопросы питания. – 

2016. – Т. 85, № 6. – С. 57-63 (лично соискателем – 0,07 п.л.). 

4. LT-LT-технологии обработки пищевых систем : монография / Н. С. Родионова, 

Е. С. Попов, М. И. Корыстин, Е. А. Климова; Воронеж. гос. ун-т. инж. технол. – Воро-

неж, 2016. – 213 с (лично соискателем – 3,32 п.л.). 
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5. Попов, Е.С. Исследование режимов LT-LT-обработки мясного сырья / Е. С. 

Попов // Известия ВУЗов. Прикладная химия и биотехнология. – 2016. – Т. 6. – № 3. – 

С. 121-127 (лично соискателем – 0,43 п.л.). 

6. Родионова, Н. С. Нутриентные корректоры пищевого статуса на основе про-

дуктов глубокой переработки низкомасличного сырья : монография / Н. С. Родионо-

ва, Е. С. Попов, О. А. Соколова; Воронеж. гос. ун-т. инж. технол. – Воронеж, 2016. – 

240 с (лично соискателем – 5,0 п.л.). 

На диссертацию и автореферат поступило 13 отзывов. Все отзывы 

положительные: 2 – без замечаний, в 11 отзывах содержатся замечания. 

Отзывы без замечаний прислали: заведующий кафедрой «Технология и орга-

низация питания» ФГБОУ ВО «Орловский государственный университет имени 

И.С. Тургенева», доктор технических наук, профессор Е.Н. Артемова; временно ис-

полняющий обязанности председателя ФГБУН «Коми научный центр Уральского 

Отделения Российской академии наук», доктор биологических наук, профессор В.В. 

Володин.  

В отзыве директора ГБУ ЯО «Ярославский государственный институт каче-

ства сырья и пищевых продуктов», заслуженного работника пищевой индустрии 

РФ,  доктора технических наук Г.Б. Гаврилова имеются замечания: 1. Представлен-

ные на рисунке 1, 5, 6, 7, 8 данные результатов имеют плохое качество, что не поз-

воляет убедиться в достоверности выводов. 2. Не понятен вывод в четвертой главе 

об антибактериальном и ингибирующем действии смесей пряных трав и БАД «Се-

лексен» и «Флавоцен»: какими исследованиями это доказано? На какие группы 

микроорганизмов? 3. Не четко обозначено для каких продуктов, в каком виде реко-

мендовано использовать разработанные ФК. На каждом этапе исследовались разные 

смеси. Целесообразнее было бы выбрать из каждой группы по одной смеси и с ними 

вести дальнейшие исследования. 4. Имеются отдельные редакционные неточности, 

неудачные выражения и опечатки.  

В отзыве академика РАЕН, президента ассоциации БАД России, профессора 

кафедры технологии мясных продуктов ФГБОУ ВО «Московский государственный 

университет технологий и управления имени К.Г. Разумовского (ПКУ)», доктора 

биологических наук, профессора В.А. Исаева имеется вопрос: значение предложен-

ных диссертантом новых технологий очень высоко, однако, не нашлось места для 

обоснования рекомендаций, для каких групп населения предполагается применение 

разработанных продуктов питания биокорректирующего действия?   

В отзыве заведующего кафедрой «Управление качеством и товароведение 

продукции» ФГБОУ  ВО «Российский государственный аграрный университет – 

Московская сельскохозяйственная академия имени К. А. Тимирязева», доктора 

технических наук, профессора Н.И. Дунченко имеется вопрос: каким образом 

оценивали остаточное количество пищевых добавок-антиоксидантов «Селексен» и 

«Флавоцен (дигидрокверцетин)» в низкомасличных растительных объектах?                                      

В отзыве заведующего кафедрой общественного питания и сервиса ФГБОУ 

ВО «Кубанский государственный технологический университет», доктора техниче-

ских наук, профессора М.Ю. Тамовой имеются замечания: 1. Поясните, каким обра-

зом проводился отбор проб воздуха из вакуумированных полимерных упаковочных 
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материалов? 2. Какие показатели эффективности энергообмена были установлены 

методом непрямой калориметрии? 3. В соответствии с ГОСТ 50647-2010 нет пер-

вых, вторых блюд, а «… суп, основное блюдо…».  

В отзыве заведующего кафедрой технологии продукции и организации 

общественного питания ФГБОУ ВО «Московский государственный университет 

технологий и управления имени К.Г. Разумовского (ПКУ)», доктора технических 

наук, доцента О.В. Бредихиной имеется вопрос: поясните, по каким критериям 

определялось количество сенсоров в матрице пьезоэлектронного носа?   

В отзыве заведующего кафедрой товароведения и экспертизы товаров  АНО 

ОВО ЦС РФ «Российский университет кооперации» доктора технических наук, 

профессора В.И. Криштафович имеется вопрос: уточните, каким образом функцио-

нальные композиции вводились в разработанные пищевые системы на основе ком-

бинаций круп, бобовых, овощей и мясного сырья? 

В отзыве заведующего кафедрой технологии продуктов питания и химии 

ФГБОУ ВО «Иркутский национальный исследовательский технический универси-

тет», доктора биологических наук, доцента В.В. Верхотурова имеется вопрос: из 

текста автореферата не ясно, какие виды сенсоров пьезоэлектронного носа  приме-

нялись при органолептической оценке разработанных пищевых продуктов? 

В отзыве директора инновационного научно-исследовательского испытатель-

ного центра коллективного пользования ФГБОУ ВО «Орловский государственный 

аграрный университет имени Н.В. Парахина», доктора биологических наук О.А. Ко-

валевой имеется вопрос: почему при разработке технологии стабилизации показате-

лей качества низкомасличного сырья в процессе хранения предпочтение было отда-

но пищевым добавкам «Селексен», «Флавоцен (дигидрокверцетин)» и композициям 

пряных трав? 

В отзыве директора ООО «ПУЛАТ», доктора технических наук,  профессора 

А.Б. Вишнякова имеется вопрос: применялись ли для оценки качества полимерных 

упаковочных материалов какие-либо другие методы исследований, помимо пьезо-

сенсорного? 

В отзыве доцента кафедры «Технологии продуктов питания» факультета вете-

ринарной медицины, пищевых и биотехнологий ФГБОУ ВО «Саратовский государ-

ственный аграрный университет имени Н.И. Вавилова», доктора технических наук, 

доцента Н.И. Неповинных имеется вопрос: были ли привлечены к эксперименталь-

ным исследованиям в опытах in vivo медицинские работники? Поскольку указанные 

исследования должны проводиться под контролем специалистов с медицинским об-

разованием. 

В отзыве директора ПАО Завод экологической техники и экопитания «ДИ-

ОД», академика РАЕН В.П. Тихонова имеется вопрос: поясните, по каким критери-

ям оценивалась продолжительность проведения процесса LT-обработки сырья жи-

вотного и растительного происхождения? 

Выбор официальных оппонентов и ведущей организации обосновывается их 

высокой научной компетенцией, достижениями и наличием публикаций в 

соответствующей отрасли науки. 
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Диссертационный совет отмечает, что на основании выполненных 

соискателем исследований: 

разработана научная концепция создания функциональных композиций и 

продуктов питания стабильного качества и пролонгированного срока хранения с 

применением растительных биоресурсов для алиментарной коррекции 

физиологических состояний человека; 

предложены нетрадиционные подходы к разработке технологий функцио-

нальных продуктов из животного и растительного сырья на основе комбинирования 

фракций глубокой переработки семян амаранта, тыквы, льна и зародышей 

пшеницы; 

доказана перспективность применения функциональных композиций биокор-

ректирующего действия на основе отечественного сельскохозяйственного сырья в 

технологиях животно-растительных пищевых систем повышенной пищевой и био-

логической ценности, пролонгированного срока годности; 

введены технологические параметры процесса щадящей тепловой обработки с 

предварительной вакуумной упаковкой поликомпонентных пищевых систем на 

основе животного и растительного сырья с включением функциональных компози-

ций. 

Теоретическая значимость исследования обоснована тем, что:  

доказаны положения, вносящие вклад в развитие представлений о рацио-

нальном использовании вторичных продуктов глубокой переработки растительных 

биоресурсов в технологии производства функциональных продуктов питания на ос-

нове животного и растительного сырья пролонгированного срока годности;  

применительно к проблематике диссертации результативно использован 

комплекс существующих базовых физико-химических, биохимических, микробио-

логических, клинических и математических методов исследования. 

изложены условия и факторы, позволяющие обосновать технологию произ-

водства функциональных композиций биокорректирующего действия и пищевых 

продуктов различных ассортиментных групп на их основе с использованием 

растительного и животного сырья пролонгированного срока годности; 

раскрыты закономерности гидратации и механизм снижения интенсивности 

окислительных процессов, протекающих при хранении продуктов глубокой перера-

ботки растительных биоресурсов и функциональных композиций на их основе при 

применении пряных трав и бинарных смесей антиоксидантов; 

изучена возможность нутриентной коррекции энергетического обмена, уровня 

оксигенации гемоглобина крови,  липидного обмена при введении в рацион  продук-

тов, содержащих функциональные композиции; 

проведена модернизация алгоритмов процесса проектирования состава 

функциональных композиций с прогнозируемыми целевыми параметрами, стабили-

зации и прогнозирования свойств растительных биоресурсов и функциональных 

композиций на их основе при хранении с применением пряных трав и бинарных 

смесей антиоксидантов, щадящей тепловой обработки с предварительной вакуумной 

упаковкой для биокорректирующих пищевых продуктов. 
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Значение полученных соискателем результатов исследования для практики 

подтверждается тем, что: 

разработаны и внедрены рецептуры и технологии новых видов продуктов в 

производственных условиях ФГБОУ ВО «Воронежский институт ГПС МЧС 

России», ФКОУ ВО «Воронежский институт ФСИН России», ООО «Аллея Вкуса»,  

ООО «Белая лилия», ООО «Нордис», НУПЦТИГ ФГБОУ ВО «ВГУИТ» (г. 

Воронеж), OOO «Вологодский комбинат хлебопродуктов» (г. Вологда). Разработана 

и утверждена техническая документация: СТО-02068108-002-2016 «Растительная 

пищевая смесь»; СТО-02068108-003-2016 «Мелкокусковые полуфабрикаты из мяса 

говядины, свинины, мяса птицы в соусе»; СТО-02068108-004-2016 «Рисо-овощные 

смеси с говядиной, свининой, мясом птицы»; СТО-02068108-005-2016 «Плотные 

части первых блюд». Новизна научных разработок защищена 7 патентами; 

определены перспективы практического использования функциональных 

композиций в технологиях производства пищевых продуктов на основе животного 

и растительного сырья повышенной пищевой и биологической ценности, пролонги-

рованного срока годности; 

создана система практических рекомендаций по совершенствованию техноло-

гии и расширению ассортимента крупяных, овощных, мясных полуфабрикатов и 

готовых блюд с применением биокорректирующих комбинированных пищевых 

систем функционального назначения; 

представлены методические рекомендации по производству функциональ-

ных композиций биокорректирующего действия на основе жмыхов зародышей 

пшеницы, семян амаранта, тыквы, льна.  

Оценка достоверности результатов исследования выявила:  

для экспериментальных работ результаты получены на сертифицированном 

оборудовании в научно-учебно-производственном центре технологий индустрии 

гостеприимства, центре коллективного пользования «Контроля и управления 

энергоэффективными проектами», научно-исследовательских лабораториях кафедр 

ФГБОУ ВО «ВГУИТ»; в лабораториях ООО «Сенсорика - новые технологии»; в ла-

бораторном центре АНО НТЦ «Комбикорм»; в лабораториях ООО «Испытательная 

лаборатория Воронежского Облпотребсоюза»; в производственной лаборатории 

ООО «Тонекс». 

теория построена на известных, проверяемых данных и согласуется с 

опубликованными экспериментальными данными по теме диссертации; 

идея базируется на анализе результатов теоретических и практических 

исследований отечественных и зарубежных ученых по тематике диссертационного 

исследования; 

использованы сравнения авторских данных и данных, полученных ранее по 

рассматриваемой тематике; 

установлено качественное совпадение результатов, полученных автором с 

результатами аналогичных исследований, ранее опубликованными в научно-

технической литературе; 
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использованы современные методики сбора и обработки экспериментальных 

данных, обеспечивающие воспроизводимость и достоверность результатов 

исследований. 

Личный вклад соискателя состоит в его непосредственном участии во 

всех этапах выполнения научно-исследовательской работы: анализе 

литературных и патентных источников по проблеме диссертационного 

исследования; планировании и постановке эксперимента, обосновании объектов 

исследования, выполнении основной части экспериментальных исследований для 

получения опытных данных, в их анализе и обобщении результатов исследований, 

статистической и математической обработке, интерпретации с позиций естественно-

научных положений; подготовке к публикации результатов исследования, 

патентованию изобретений, разработке программных продуктов, технической 

документации и публикаций результатов исследований; апробации и внедрении 

разработанных технологий в производство. 

На заседании 04 июля 2017 г. диссертационный совет принял решение 

присудить Попову Е.С. ученую степень доктора технических наук. 

При проведении тайного голосования диссертационный совет в количестве 19 

человек, из них 7 докторов наук по специальности 05.18.07 – «Биотехнология 

пищевых продуктов и биологических активных веществ», участвовавших в 

заседании, из 26 человек, входящих в состав совета, проголосовали: за - 19, против - 

нет, недействительных бюллетеней нет. 

 

 

Председатель 

диссертационного совета Антипова Людмила Васильевна 

 

Ученый секретарь 

диссертационного совета Успенская Марина Евгеньевна 

04.07.2017 г 


