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О присуждении Ходыревой Оксане Евгеньевне, гражданину РФ, 

ученой степени кандидата технических наук. 

Диссертация «Совершенствование технологии обогащенных 

творожных изделий с использованием пасты из топинамбура» по 

специальности: 05.18.04 «Технология мясных, молочных и рыбных 

продуктов и холодильных производств» принята к защите 18 апреля 2017 г., 

протокол №193, 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, 19, приказ №1777-485 от 

02.07.2010 г. 

Соискатель Ходырева Оксана Евгеньевна, 1990 года рождения, в 2012 

году окончила Воронежский государственный университет инженерных 

технологий, в 2016 году соискатель освоил программу подготовки научно-

педагогических кадров в аспирантуре Воронежского филиала федерального 

государственного бюджетного образовательного учреждения высшего 

образования «Российский экономический университет имени Г.В. 

Плеханова» (приказ о зачислении №323а от 12.10.2012 г., приказ об 

отчислении №397-522 от 16.11.2016 г.). В период подготовки диссертации 

работала инженером-технологом общественного питания в отделе торговли 

ОАО Воронежский филиал «Железнодорожная торговая компания» (г. 

Воронеж). 

Диссертация выполнена на кафедре коммерции и товароведения 

Воронежского филиала федерального государственного бюджетного 

образовательного учреждения высшего образования «Российский 

экономический университет имени Г.В. Плеханова» Министерства 

образования и науки Российской Федерации. 

Научный руководитель - гражданин РФ, заслуженный деятель науки РФ, 

доктор технических наук, профессор Полянский Константин Константинович, 

Воронежский филиал федерального государственного бюджетного 

образовательного учреждения высшего образования «Российский экономический 

университет им. Г.В. Плеханова», кафедра коммерции и товароведения, 

профессор. 

Официальные оппоненты: 



- Пасько Ольга Владимировна, гражданин РФ, доктор технических 

наук, профессор, Государственное автономное образовательное учреждение 

высшего образования города Москвы «Московский государственный 

институт индустрии туризма имени Ю.А. Cенкевича», кафедра гостиничного 

дела, заведующий кафедрой; 

- Корыстин Михаил Иванович, гражданин РФ, кандидат технических 

наук, Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования "Воронежский государственный университет 

инженерных технологий", кафедра сервиса и ресторанного бизнеса, доцент. 

Ведущая организация - Федеральное государственное бюджетное 

образовательное учреждение высшего образования «Воронежский 

государственный аграрный университет имени императора Петра I», г. 

Воронеж, в своем положительном отзыве, подписанном Курчаевой Еленой 

Евгеньевной, кандидатом технических наук, кафедра технологии хранения и 

переработки сельскохозяйственной продукции, доцент, указала, что 

разработанные автором технологии базируются на технически реализуемых 

патентозащищѐнных процессах, не требующих существенных материальных 

затрат, реализации технологических приемов и рецептур в условиях 

молочных комбинатов и предприятий, предприятий общественного питания, 

а результаты исследований позволили научно обосновать выбор направления 

использования творожной массы для расширения ассортимента и 

удовлетворения потребительского спроса, выявить экономическую 

целесообразность предложенных технологий. 

Выбор официальных оппонентов и ведущей организации 

обосновывается их высокой научной компетенцией, достижениями и 

наличием публикаций в соответствующей отрасли науки. 

Соискатель имеет 14 опубликованных работ, в том числе по теме диссертации 

9 работ, опубликованные в рецензируемых научных изданиях, 3 работы 

опубликовано в материалах международных конференций и в журнале «Переработка 

молока», 1 коллективная монография, новизна предложенных технических решений 

подтверждена патентом РФ №2619191. Общий объем опубликованного материала 

составляет 4,373 п.л., авторский вклад 1,16 п.л. Недостоверные сведения об 

опубликованных соискателем работах в диссертации отсутствуют. 

Наиболее значимые работы по теме диссертации: 

1. Ходырева, О.Е. Мороженое с комбинированным составом сырья / О.Е. Ходырева, 

М.Г. Магомедов, Л.В. Дремина // Вестник Воронежского государственного университета 

инженерных технологий. – 2013. – № 4. – С. 135-137; 

2. Магомедов, Г.О. Анализ существующих методик определения 

инулина в растительном сырье и продуктах его переработки / Г.О. 

Магомедов, М.Г. Магомедов, А.А. Литвинова, О.Е. Ходырева // Проблемы 

экспертизы, повышения и стабильности потребительских свойств товаров: 

коллективная монография. Ч. 3. / под общ. науч. ред. К.К. Полянского. – Воронеж: 

2013. – С. 99-107; 

3. Полянский, К.К. Творожный продукт повышенной пищевой ценности 

/ К.К. Полянский, О.Е. Варварина, Г.О. Магомедов, М.Г. Магомедов // 



Сыроделие и маслоделие. – 2015. – № 1. – С. 32-33; 

4. Полянский, К.К. Снижение содержания тяжелых металлов в творожном 

продукте с пастой из топинамбура / К.К. Полянский, О.Е. Варварина, Е.С. 

Шенцова, М.Г. Магомедов // Сыроделие и маслоделие. – 2015. – № 4. – С. 52-53; 

5. Магомедов, М.Г. Антиоксидантная активность творожных масс с 

использованием овощных паст / М.Г. Магомедов, А.А. Журавлев, Н.А. 

Титова, К.К. Полянский, О.Е. Варварина // Молочная промышленность. – 

2015. – № 10. – С. 58-59; 

6. Полянский, К.К. Реологические свойства творожных масс с пастой из 

топинамбура / К.К. Полянский, А.А. Журавлев, М.Г. Магомедов, О.Е. 

Варварина// Сыроделие и маслоделие. – 2015. – № 6. – С. 40-41; 

7. Пат. № 2619191 РФ, МПК A23C 19/06, A23L 19/10; Способ получения 

творожного продукта для профилактического питания / М.Г. Магомедов, 

К.К Полянский, О.Е. Варварина, О.А. Пронина, А.А. Коротаева; 

патентообладатель Федеральное государственное бюджетное образовательное 

учреждение высшего образования "Воронежский государственный университет 

инженерных технологий" (ФГБОУ ВО "ВГУИТ"). - № 2016120673; заявл. 

26.05.2016; опубл. 12.05.2017, Бюл. № 14. 

На диссертацию и автореферат поступило 12 отзывов. Все отзывы 

положительные: 5 – без замечаний, в 7 отзывах имеются замечания. 

Отзывы без замечаний поступили от: заведующего кафедрой 

«Технология переработки продукции животноводства» ФГБОУ ВО 

«Дальневосточный государственный аграрный университет», доктора 

технических наук, профессора Решетник Е.И.; профессора кафедры 

технологии производства и переработки сельскохозяйственной продукции 

ФГБОУ ВО «Ставропольский государственный аграрный университет», 

доктора биологических наук, профессора, члена-корреспондента РАН В.В. 

Молочникова, доктора технических наук, профессора Орловой Т.А. и 

исполняющего обязанности руководителя учебной научно-испытательной 

лаборатории того же университета, кандидата технических наук А.С. 

Срибного; главного научного сотрудника отдела научных консультантов 

ФГБНУ «Всероссийский научно-исследовательский институт мясной 

промышленности имени В.М. Горбатова», доктора технических наук, 

профессора Кудряшова Л.С.; заведующей кафедрой технологии 

производства и переработки сельскохозяйственной продукции ФГБОУ ВО 

«Ставропольский государственный аграрный университет», доктора 

сельскохозяйственных наук, профессора Сычевой О.В., доцента той же 

кафедры, кандидата технических наук Трубиной И.А.; профессора-

консультанта Научно-образовательного центра ФГБОУ ВО «Кемеровский 

технологический институт пищевой промышленности (Университет)», 

заслуженного деятеля науки и техники РФ, доктора технических наук, 

профессора  Остроумова Л.А. и профессора кафедры «Бионанотехнология» 

того же университета доктора технических наук, доцента Кригер О.В. 

В отзыве директора ГБУ Ярославский государственный институт 

качества сырья и пищевых продуктов, доктора технических наук, 



заслуженного работника пищевой индустрии РФ Гаврилова Г.Б. имеются 

замечания: 1. Стр. 4, практическая значимость работы, некорректно относить 

к ассортиментной линейке молочной продукции «Желейное изделие на 

основе обогащенной творожной массы» (ТУ 10.82.23-004-02068686-2016); 2. 

На стр. 10 автореферата, вызывает сомнение достоверность представленного 

уравнения зависимости критического значения высоты формосохраняемости 

пласта творожной массы от внесенного количества сахара-песка и пасты из 

топинамбура; 3. Стр. 11, абзац три, неверно произведен расчет 

энергетической ценности творожной массы; 4. В выводах, пункт 5, автор 

работы приводит сроки и условия хранения различных продуктов, 

выработанных с использованием творожной массы и пасты из топинамбура, 

хотя в автореферате речь об установлении сроков годности идет только 

глазированных творожных сырков. Стоило бы привести аналогичные 

исследования и для остальных продуктов.  

В отзыве ведущего научного сотрудника отдела сыроделия и 

переработки сыворотки ФГБНУ «Всероссийский научно- исследовательский 

институт маслоделия и сыроделия» кандидата технических наук Волковой 

Т.А. имеются замечания: 1. Рисунок 2. Технологическая схема. В 

технологической схеме нет стадии термизации творожной массы, 

обогащенной пастой их топинамбура, либо отдельных стадий температурной 

обработки компонентов, в связи с чем возникают вопросы к 

микробиологическим показателям продукта, которые, к сожалению, не 

приведены в тексте автореферата; 2. Предполагаемый экономический эффект 

очень большой и, по утверждению автора, составит более 7 тысяч рублей на 

1 тонну обогащенной творожной массы. А за счет чего он будет получен? В 

тексте автореферата нет подтверждающих цифр; 3. Таблицы 1,2,3. 

Наименование показателя «Титруемая кислотность» следует писать в одних 

единицах измерения – градусы
 
Тернера. 

В отзыве профессора-консультанта кафедры прикладной 

биотехнологии ФГАОУ ВО «Северо-Кавказский федеральный университет», 

доктора технических наук, профессора, академика РАН Храмцова А.Г. и 

заведующего той же кафедрой, доктора технических наук, доцента 

Лодыгина А.Д. имеется замечание: результаты исследований реологических 

характеристик комбинированных творожных изделий (глава 3) желательно 

было дополнить данными о влиянии частичной или полной замены сахара на 

пасту из топинамбура на органолептические показатели продукта. 

В отзыве директора НОЦа в области безотходных и малоотходных 

технологий ФГБОУ ВО «Тамбовский государственный технический 

университет» доктора технических наук, профессора Лазарева С.И. имеются 

замечания: 1. Проводились ли исследования по влиянию полученных 

продуктов на заболеваемость и предрасположенность к сахарному диабету? 

2. В автореферате не приведена информация о проведении дегустации 

разработанных изделий на целевых группах потребителей. 

В отзыве заведующего кафедрой технологии пищевых продуктов и 

организации питания ФГБОУ ВО «Майкопский государственный 



технологический университет», доктора технических наук, доцента Хатко 

З.Н., имеются замечания: 1. Требует уточнения: в каком виде вносится 

природный подсластитель – стевиозид; 2. В технологической схеме 

производства творожной массы (рисунок 2), предпочтительней было бы 

указать массовую долю жира обезжиренного творога с учетом требований 

ГОСТ 31453-2013; 3. Есть несоответствие в технологической схеме (рисунок 

2) условия хранения при температуре от 0 до 2 
о
С, а в выводах при 

температуре 2-4 
о
С; 4. Требует уточнения: для определения вязкости 

творожной массы берется сахар и подсластитель, т.к. в технологической схеме 

указан подсластитель? Тогда как будут изменяться реологические показатели? 5. 

Целесообразно ли давать срок годности глазированным творожным сыркам 14 

суток, если концентрированная паста из топинамбура вносится после термизации, и 

почему режим 2-7 
о
С, а не 4±2 согласно ТР ТС и ГОСТ 33297-2016. 

В отзыве заведующего кафедрой «Технология молочных продуктов. 

Товароведение и экспертиза товаров» ФГБОУ ВО «Восточно-Сибирский 

государственный университет технологий и управления», доктора 

технических наук, профессора Хамагаевой И.С. и кандидата технических 

наук, доцента той же кафедры Щекотовой А.В., имеются замечания: 1.На 

рисунках 3 и 4 некоторые данные по разным образцам представлены в виде 

линий с одинаковыми маркерами, что затрудняет получение полного 

представления о полученных результатах; 2. Желательно привести таблицу 

качественных показателей готовой творожной массы, обогащенной пастой из 

топинамбура; 3. В представленной технологической схеме производства 

мороженного с добавлением пасты из топинамбура (рис. 12) не указано 

использование творожной массы в составе сырья. 

В отзыве профессора кафедры «Высокотехнологичные производства 

пищевых продуктов» ФГБОУ ВО «Московский государственный 

университет пищевых производств», доктора технических наук, доцента 

Бакуменко О.Е., имеются замечания: 1. Обоснуйте состав, свойства и 

технологические характеристики пасты из топинамбура (рис. 2 стр. 8); 2. 

Каким образом определяли биологическую ценность обогащенной 

творожной массы? (стр. 7); 3. Чем вызвано стабильное содержание сухих 

веществ (36,80 %) в разных образцах начинки из обогащенной творожной 

массы? (таблица 2, стр. 15); 4. Как устанавливали повышение степени 

удовлетворения суточной потребности в пищевых веществах при добавлении 

пасты из топинамбура в мороженое? (стр. 17). 

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: 

разработан способ повышения биологической ценности обогащенных 

творожных изделий путем введения пасты из топинамбура; 



предложены новые подходы к получению обогащенной творожной 

массы с заданными физико-химическими свойствами как основы для 

создания ассортиментной линейки пищевых продуктов; 

доказана перспективность применения обогащенной творожной массы и 

пасты из топинамбура для производства обогащенных желейных изделий, 

термостабильных начинок, глазированных творожных сырков в целях расширения 

ассортимента, обеспечения высоких органолептических показателей; 

введены технологические параметры и условия производства обогащенных 

творожных изделий с использованием сырья отечественного производства. 

Теоретическая значимость исследования обоснована тем, что: 

доказаны положения, вносящие вклад в расширение знаний в области 

использования растительного сырья для обогащения молочных продуктов; 

применительно к проблематике диссертации результативно 

использован комплекс современных базовых органолептических, физико-

химических, биохимических, микробиологических и математических 

методов исследования; 

изложены факторы, влияющие на изменение реологических и 

адгезионных свойств обогащенных творожных изделий; 

раскрыты закономерности изменения реологических характеристик, 

формоудерживающей способности, адгезионных и термостабильных свойств в 

зависимости от компонентных пропорций обезжиренного творога и пасты из топинамбура; 

изучено влияние пасты из топинамбура и обогащенной творожной массы на 

реологические, органолептические, физико-химические свойства, антиоксидантную 

активность, пищевую и энергетическую ценность молочных продуктов; 

проведена модернизация существующих экспериментально-

статистических моделей реологических свойств готовых творожных изделий; 

Значение полученных соискателем результатов исследований для 

практики подтверждаются тем, что: 

разработаны и апробированы в условиях ЗАО «Холод», ООО «Малыш» 

ПАО МК «Воронежский» (г. Воронеж, 2014-2016 г.) рецептуры, технологии, 

подготовлены проекты технической документации на ассортиментную линейку 

молочной продукции: обогащенная творожная масса (ТУ 10.51.56-001-02068686-

2016), сырки творожные глазированные (ТУ 10.51.56-002-02068686-2016), желейное 

изделие на основе обогащенной творожной массы (ТУ 10.82.23-004-02068686-2016), 

обогащенное мороженое (ТУ 10.52.10-003-02068686-2016). 

определены соотношения компонентов в рецептурных решениях, 

продолжительность технологических операций; 

созданы ассортиментные линейки творожных изделий с 

использованием обогащенной творожной массы и пасты из топинамбура; 

представлены методические рекомендации по производству обогащенных 

молочных продуктов на основе использования пасты из топинамбура; 

Оценка достоверности результатов исследования выявила: 

для экспериментальных работ результаты получены на 

сертифицированном оборудовании в научно-исследовательской лаборатории 

кафедры технологии хлебопекарного, кондитерского, макаронного и 



 


