
 

 

В совет по защите диссертаций Д 212.035.04 

при ФГБОУ ВО «Воронежский государственный 

университет инженерных технологий» 

394036, г. Воронеж, пр. Революции, 19 

 

 

ОТЗЫВ 

официального оппонента, 

доктора сельскохозяйственных наук, доцента, профессора кафедры техноло-

гии хранения и переработки сельскохозяйственной продукции ФГБОУ ВО 

Воронежский ГАУ Тертычной Татьяны Николаевны на диссертационную 

работу Перфиловой Ольги Викторовны на тему «Переработка вторичного 

фруктово-овощного сырья с использованием электрофизических методов: 

расширение ресурсного потенциала и ассортимента продуктов повышенной 

пищевой ценности, разработка инновационных технологических решений», 

представленную на соискание ученой степени доктора технических наук по 

специальности 05.18.01 – «Технология обработки, хранения и переработки 

злаковых, бобовых культур, крупяных продуктов, плодоовощной продукции 

и виноградарства» 

 

Актуальность темы диссертации. Многочисленные исследования 

ученых разных стран за последнее время указывают на то, что ухудшение 

экологической обстановки приводит к тому, что в организме современного 

человека все больше накапливаются свободные радикалы кислорода, кото-

рые являются причиной окислительных процессов, приводящих к патологи-

ческим изменениям в организме на клеточном уровне. Данные изменения 

чреваты преждевременным старением и возникновением опасных для жизни 

заболеваний, из которых к наиболее распространенным относят сердечно-

сосудистые и онкологические. В природе, активную защиту от окислитель-

ного воздействия свободных радикалов оказывают антиоксиданты, которые 

блокируют их и делают нейтральными. Однако природные антиоксиданты в 

основном поступают в организм человека с фруктами и овощами, а также 

продуктами их переработки. 

Согласно рекомендации по рациональным нормам потребления пище-

вых продуктов, отвечающих современным требованиям здорового питания, 

утвержденной приказом Министерства здравоохранения РФ от 19 августа 

2016 г. № 614, человеку в год следует употреблять 140 кг овощей и бахчевых, 

а также 100 кг фруктов, т.е. в целом, не менее 600 г в сутки. При этом в Стра-

тегии развития пищевой и перерабатывающей промышленности Российской 

Федерации на период до 2020 г. делается акцент на создании ресурсосбере-

гающих технологий переработки фруктов и овощей с применением совре-

менных электрофизических и физико-химических методов с целью экологи-
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чески безопасного получения социально значимых пищевых продуктов с 

различными функциональными свойствами. 

Поэтому диссертационная работа Перфиловой О.В., посвященная пере-

работке вторичного фруктово-овощного сырья с использованием электрофи-

зических методов с целью увеличения содержания свободных антиоксидан-

тов, расширению ресурсного потенциала и ассортимента продуктов повы-

шенной пищевой ценности, разработке инновационных технологических ре-

шений является актуальной с научной и практической точек зрения. 

Выигранные О.В. Перфиловой гранты международного, федерального 

и регионального уровней по ниже указанным тематикам подтверждают акту-

альность и востребованность ее диссертационной работы: 

- EU-program ERASMUS Mundus Partnership Action 2 Project – Interna-

tional Academic Mobility with Russia (IAMONET-RU V), 2014/2015 

(Германия). Topic: «Determining the influence of vegetable powders on quality of 

wheat dough and bread» («Определение влияния растительных порошков на 

качество пшеничного теста и хлеба»); 

- Конкурс Старт-2014 (Договор № 200ГС1/8710 (код 0008710, заявка            

№ 2014-1-00565). Тема НИОКР: «Разработка технологии производства фрук-

товых и овощных порошков»; 

- Областной конкурс «Грант для поддержки молодых ученых 2014 года» 

(приказ № 1573 от 29.05.2014 г.). Тема проекта: «Разработка технологий про-

изводства продуктов питания функционального назначения с улучшенными 

потребительскими характеристиками»; 

- Областной конкурс «Грант для поддержки молодых ученых 2016 года» 

(приказ № 1589 от 27.05.2016 г.). Тема проекта: «Разработка технологии ком-

плексной переработки яблок на добавки и продукты функционального пита-

ния»; 

- Областной конкурс «Грант для поддержки молодых ученых 2018 года» 

(приказ № 1716 от 05.07.2018 г.). Тема проекта: «Разработка технологии безд-

рожжевых хлебобулочных изделий с повышенным содержанием антиоксидан-

тов местного растительного сырья для функционального питания». 

 

Степень обоснованности и достоверности научных положений, вы-

водов и рекомендаций, изложенных в диссертации. Изложенные в диссер-

тации научные положения, выводы и рекомендации обоснованы и являются 

следствием полученных автором экспериментальных данных. Научные поло-

жения, содержащиеся в работе, согласуются с результатами эксперименталь-

ных исследований, выполненных по апробированным методикам и соответ-

ствующих фундаментальным законам. Массив экспериментальных данных 

проверен на адекватность при помощи математических методов исследования. 

Сформулированные соискателем выводы и рекомендации основаны на обще-

принятых теоретических закономерностях и не вызывают сомнений. 

Достоверность научных разработок подтверждена результатами экспе-

риментальных исследований в производственных условиях: проведена про-
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мышленная апробация предлагаемых технологий в условиях ООО «Экспери-

ментальный центр «М-Конс-1» (Тамбовская область, Мичуринск-Наукоград 

РФ), ООО «Империя продуктов» (Тамбовская область, Мичуринск-Наукоград 

РФ), кондитерского цеха ИП Долгова А.П. (Тамбовская область, г. Тамбов), 

доказавшая полученные положительные результаты научных экспериментов. 

Обоснованность полученных показателей безопасности разработанных фрук-

тово-овощных полуфабрикатов и продуктов питания с их применением в те-

чение всего установленного срока хранения подтверждена соответствующими 

протоколами Тамбовского Центра Сертификации. 

С учетом выше изложенного, научные положения, выводы и рекоменда-

ции диссертационной работы Перфиловой О.В. следует считать достоверными 

и обоснованными. 

 

Научная новизна работы. Исследованы и научно обоснованы техноло-

гические процессы комплексной переработки выжимок производства яблоч-

ного, свекольного, морковного и тыквенного соков прямого отжима с приме-

нением СВЧ- и ИК-нагрева.  

Установлена закономерность изменения содержания антиоксидантов в 

яблочных, свекольных, морковных и тыквенных выжимках от величины 

мощности, температуры и продолжительности СВЧ-нагрева. 

Раскрыт механизм влияния СВЧ-нагрева на качественный и количе-

ственный состав пектиновых веществ и микроструктуру яблочных, свеколь-

ных, морковных и тыквенных выжимок, приводящий к увеличению содержа-

ния антиоксидантов в свободной форме, что позволило обосновать возмож-

ность применения рациональных режимов СВЧ-нагрева при получении полу-

фабрикатов (порошки, пасты, подварки, начинки) для создания с их использо-

ванием пищевых продуктов повышенной пищевой ценности по пищевым во-

локнам и антиоксидантам в низком ценовом сегменте. 

Получены регрессионные уравнения, описывающие зависимости пока-

зателей влажности и содержания антиоксидантов в яблочных выжимках от 

значений мощности и продолжительности СВЧ-нагрева. 

Теоретически обоснована целесообразность применения ИК-сушки яб-

лочных, свекольных, морковных и тыквенных выжимок после СВЧ-нагрева, 

обеспечивающей высокую сохранность термолабильных водорастворимых 

антиоксидантов по сравнению с традиционным конвективным способом 

сушки. 

Получены зависимости содержания водорастворимых антиоксидантов 

в яблочных, свекольных, морковных и тыквенных выжимках, полученных               

ИК-сушкой, от способов их хранения и выявлено преимущество хранения в 

вакуумной упаковке. 

Установлено снижение эффективной вязкости паст из яблочных, све-

кольных, морковных и тыквенных выжимок с повышением дозировки крах-

мальной патоки и температуры. 
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Получена регрессионная модель, приемлемая для проведения техниче-

ских расчетов и прогнозирования вязкостных свойств подварок на основе яб-

лочных и морковных выжимок при интересующих значениях температуры и 

скорости сдвига. 

В работе представлена теоретическая аргументация применения, про-

изведенных по разработанной комплексной технологии, фруктово-овощных 

полуфабрикатов на основе выжимок в технологиях новых видов хлебобулоч-

ных и кондитерских изделий с целью повышения их пищевой и снижения 

энергетической ценности последних. 

Установлена зависимость качества мармеладно-пастильных и хлебобу-

лочных изделий по органолептическим и физико-химическим показателям от 

дозировки фруктово-овощных полуфабрикатов на основе выжимок взамен 

сахара и муки соответственно. 

Новизна технических решений разработанных способов производства 

пищевых полуфабрикатов и продуктов подтверждена 10 патентами на изобре-

тения РФ. 

 

Теоретическая, практическая значимость и реализация результатов 

работы. Комплексные теоретические и экспериментальные исследования, ре-

зультаты математического моделирования позволили разработать технологию 

комплексной переработки, с применением СВЧ- и ИК-нагрева, яблочных, све-

кольных, морковных и тыквенных выжимок производства соков прямого от-

жима на порошки, пасты, подварки и начинки, которая предлагается для 

внедрения в консервное производство. 

Данное технологическое решение дает возможность повысить пище-

вую ценность выжимок, а также решить проблемы комплексной ресурсосбе-

регающей переработки фруктов и овощей, использования сопутствующего 

основному производству вторичного сырья и экологических задач его утили-

зации. 

В результате проведенных исследований теоретически и практически 

обосновано применение фруктово-овощных полуфабрикатов в технологии 

производства кондитерских и хлебобулочных изделий, что позволит расши-

рить ассортимент пищевых продуктов для здорового и функционального пи-

тания. 

Разработаны структурные схемы по производству хлеба и мармеладно-

пастильных изделий с использованием полуфабрикатов на основе яблочных, 

тыквенных и морковных выжимок (порошки и подварки), отличающихся от 

соответствующих традиционных изделий повышенным содержанием функци-

ональных ингредиентов, увеличенным сроком хранения и пониженной себе-

стоимостью. 

Проведена промышленная апробация предлагаемых технологий, которая 

подтвердила полученные положительные результаты научных экспериментов. 

Разработана и утверждена в ФГБОУ ВО Мичуринский ГАУ норматив-

но-техническая документация (НТД): СТО 00493534-001-2018 «Яблочный, 
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свекольный, морковный и тыквенный порошки из выжимок от производства 

соков прямого отжима», СТО 00493534-002-2018 «Яблочная, свекольная, мор-

ковная, тыквенная пасты из выжимок от производства соков прямого отжи-

ма», СТО 00493534-003-2018 «Подварки и термостабильные начинки из фрук-

товых и овощных выжимок от производства соков прямого отжима», СТО 

00493534-004-2018 «Желейный мармелад на основе подварок из яблочных и 

морковных выжимок», СТО 00493534-005-2018 «Зефир на основе подварок из 

яблочных и морковных выжимок», СТО 00493534-006-2018 «Хлебобулочные 

изделия с добавлением яблочного и тыквенного порошков из выжимок от 

производства соков прямого отжима». 

Проданы лицензии на право использования интеллектуальной собствен-

ности предприятиям ИП Долгова А.П. по патенту РФ на изобретение № 

2642642 (договор № 1 от 28.08.2018) и ИП Безбородова М.В. по патенту РФ на 

изобретение № 2631084 (договор № 2 от 28.08.2018). 

Материалы диссертации задействованы в учебном процессе, а именно 

используются в лекционных курсах дисциплин (модулей) «Пищевые добавки 

функционального назначения», «Технология продуктов функционального 

питания» и практике НИР обучающихся по направлению подготовки           

19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания, про-

филю - Технология продуктов функционального и профилактического пита-

ния. 

 

Общая характеристика работы. Структура работы соответствует 

требованиям, предъявляемым к диссертациям на соискание ученой степени 

доктора технических наук. Диссертационная работа Перфиловой О.В. содер-

жит введение, 6 глав, заключение, список литературы и приложения. Работа 

представлена на 349 страницах печатного текста и включает 96 таблиц и 121 

рисунок. Список литературы содержит 344 наименования, из них 58 на ино-

странных языках. Приложения к работе изложены на 88 страницах. 

Оформление диссертационной работы Перфиловой О.В. соответствует 

требованиям, установленным ВАК Минобрнауки РФ. 

Во введении обоснована актуальность темы, приведены цель и задачи 

исследований, научная новизна и практическая значимость работы, а также 

представлены положения, выносимые на защиту. 

В главе 1 представлен литературный обзор, раскрывающий следующие 

вопросы: морфологическое строение и химический состав фруктов и овощей; 

химическая природа и характеристика антиоксидантов фруктов и овощей; 

применение электрофизических методов: СВЧ- и ИК - нагрева в пищевой 

промышленности; комплексные технологии переработки фруктово-овощного 

сырья и вторичных сырьевых ресурсов плодоовощной консервной промыш-

ленности; использование фруктово-овощных добавок в кондитерском и хле-

бопекарном производстве. 

 В главе 2 представлена схема проведения исследований, объекты и 

методы исследования сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. 
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В главе 3 изложены результаты исследования макроструктуры и хими-

ческого состава яблочных, свекольных, морковных и тыквенных выжимок 

производства соков прямого отжима. Показан механизм влияния СВЧ-нагрева 

на изменение их физико-химических, органолептических свойств и микро-

структуры выжимок, определены рациональные и оптимальные его парамет-

ры. Проведена сравнительная оценка химического состава выжимок после 

СВЧ-нагрева с соответствующими свежими фруктами, овощами и соками. 

В главе 4 приводятся экспериментальные данные по разработке ком-

плексной переработки фруктово-овощных выжимок производства соков пря-

мого отжима на порошки, пасты, подварки, термостабильные начинки с при-

менением СВЧ- и ИК-нагрева, на основании которых выбраны рациональные 

способы и режимы. Исследованы показатели качества фруктово-овощных по-

луфабрикатов на основе выжимок. Дается обоснование условий, способов и 

сроков хранения. 

В главе 5 рассмотрена возможность использования подварок на основе 

яблочных и морковных выжимок в качестве рецептурных ингредиентов мар-

меладно-пастильных изделий. На основе проведенных исследований разрабо-

таны технологии и определены сроки хранения желейного мармелада функци-

онального назначения без сахара с использованием подварок (50, 75%) и пато-

ки с применением формования методом «шприцевания», которая апробирова-

на в условиях кондитерского цеха ИП Долгова А.П., и зефира «Нежность», 

«Легкость» пониженной энергетической ценности для здорового питания с 

оптимальной дозировкой подварки (30%). 

В главе 6 представлены рациональные рецептуры и технология теста 

для хлеба из пшеничной муки высшего сорта с добавлением яблочного или 

тыквенного порошка и кукурузного масла. 

В заключении представлены выводы и предложения, вытекающие из 

существа проведенного исследования и в полной мере соответствующие по-

ставленным в работе цели и задачам. 

Приложение включает в себя список сокращений, дегустационную 

оценку хлебобулочных изделий, протоколы испытаний, структурную схему 

производства хлебобулочных изделий, акты производственных испытаний и 

внедрений, пакеты нормативно-технической документации, расчет экономи-

ческой эффективности, патенты на изобретения, сертификаты и дипломы уча-

стия диссертанта в конкурсах.  

 

Публикации основных результатов диссертации. По теме диссерта-

ции опубликовано 45 научных работ, в т. ч. 2 статьи в журналах, входящих в 

базу данных Scopus, 16 статей в журналах, рекомендованных ВАК при Мино-

брнауки России, 15 статей и материалов международных и региональных кон-

ференций, 2 монографии, 10 патентов РФ. 

 

Соответствие диссертации специальности, по которой она заявлена 

для защиты. Диссертационная работа Перфиловой О.В. по содержанию, ре-
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зультатам экспериментальных исследований и практическому применению 

соответствует паспорту специальности 05.18.01 – «Технология обработки, 

хранения и переработки злаковых, бобовых культур, крупяных продуктов, 

плодоовощной продукции и виноградарства». 

 

Соответствие автореферата основным положениям диссертации. 

Автореферат объективно отражает содержание и результаты диссерта-

ции и по своей структуре, объему и оформлению соответствует требованиям 

ВАК Минобрнауки России. 

 

Замечания 

1) Имеются неточности в оформлении Стандартов организации 

00493534-001-2018 Яблочный, свекольный, морковный и тыквенный порош-

ки из выжимок от производства соков прямого отжима,  СТО 00493534-002-

2018 Яблочная, свекольная, морковная и тыквенная пасты из выжимок от 

производства соков прямого отжима, СТО 00493534-003-2018 Подварки и 

термостабильные начинки из фруктовых и овощных выжимок от производ-

ства соков прямого отжима,  СТО 00493534-004-2018 Желейный мармелад на 

основе подварок из яблочных и морковных выжимок, СТО 00493534-005-

2018 Зефир на основе подварок из яблочных и морковных выжимок, СТО 

00493534-006-2018 хлебобулочные изделия с добавлением яблочного и тык-

венного порошков из выжимок соков прямого отжима (приложение Е). В 

шифрах кода СТО допущена неточность, поскольку пропущен номер группы 

продукта по Классификатору пищевых продуктов, например, код для хлебо-

булочных изделий  –  9114. 

Оформление нормативных документов необходимо производить в со-

ответствии с требованиями ГОСТ Р 1.4-2004 Стандартизация в Российской 

Федерации. Стандарты организаций. Общие положения, ГОСТ Р 1.5-2012 

Стандартизация в Российской Федерации. Стандарты национальные. Прави-

ла построения, изложения, оформления и обозначения (с Поправкой, с Изме-

нением №1). Количество грифов «СОГЛАСОВАНО» должно соответство-

вать количеству согласующих органов власти и организаций. При подписа-

нии (согласовании) проекта стандарта руководитель организации указывает 

дату подписания (согласования). 

СТО на пищевые продукты перед их утверждением подлежат обяза-

тельному согласованию с территориальными органами по надзору в области 

стандартизации, метрологии и сертификации и исполнительной власти по 

государственному санитарно-эпидемиологическому надзору. В этой связи на 

титульном листе должны быть соответствующие подписи руководителей 

ФГУ «Государственный региональный центр стандартизации, метрологии и 

испытаний в Тамбовской области» и Управления Федеральной службы по 
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надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по Там-

бовской области. 

Поскольку на титульном листе отсутствуют подписи указанных орга-

низаций, приведенные в работе СТО, ТИ, РЦ  следует представлять как «про-

ект» соответствующей нормативной документации.  

2) На мой взгляд, не четко сформулирована научная составляющая 

научной концепции диссертационной работы. 

3) В работе проведены исследования влияния различной мощности  ис-

точника СВЧ-нагрева выжимок до температуры 90-95 оС на показатель сум-

марного содержания антиоксидантов. Однако в диссертации не обнаружено 

исследований по влиянию мощности источника СВЧ-нагрева на термоустой-

чивость выжимок. Изменение времени воздействия высоких температур на 

выжимки при гарантированном качестве требует дополнительной коррекции 

температурных режимов с точки зрения возможного перерасхода электро-

энегргии. 

4) При исследовании оптимальных параметров СВЧ-нагрева яблочных 

выжимок (п. 3.3) следовало бы рассмотреть больше, чем два входных факто-

ра. В оптимизационной задаче СВЧ-нагрева яблочных выжимок в качестве 

критерия оптимизации использовано максимальное значение суммарного со-

держания антиоксидантов. Очевидно, что увеличение мощности источника 

СВЧ-нагрева приводит не только к увеличению производительности, но и к 

увеличению энергозатрат. Поэтому следовало бы осуществлять поиск рацио-

нальных режимов, решая компромиссную задачу между показателями, всту-

пающими в техническое противоречие (конфликт), а именно между произво-

дительностью, удельными энергозатратами и суммарным содержанием анти-

оксидантов; довести эту задачу до построения инженерных номограмм с 

возможностью прогнозирования режимов СВЧ-нагрева с точки зрения трех 

входных технико-экономических показателей. Только в этом случае можно 

получить полную информацию об экономической целесообразности предла-

гаемого метода энергоподвода при ограничениях влияния на качество целе-

вого продукта. 

5) На с. 193 (п. 4.2.2) дублируется информация по оптимальным режи-

мам СВЧ-нагрева яблочных, свекольных, морковных и тыквенных выжимок, 

изложенная на с. 166 (п. 4.1.2). 

6) На мой взгляд, приведенные значения удельного объема хлеба с вне-

сением тыквенного порошка (363-400 см3/100 г) выглядят существенно за-

вышенными (табл. 6.4). 

7) В работе приводятся ссылки на не действующие ГОСТы, а именно 

ГОСТ 9856.1-79 (п. 2.2, стр. 88), ГОСТ 13340.1-77 (п. 2.2, стр. 88), ГОСТ 

13340.1-77 (источник № 36, список литературы), ГОСТ 8756.1-79 (источник 
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№ 76, список литературы), ГОСТ Р 52189-03 (источник № 86, список литера-

туры). 

8) ГОСТ 21-94 Сахар-песок. Технические условия заменен ГОСТ 

33222-2015 Сахар белый. Технические условия. В работе применяется старый 

термин «сахар-песок» во многих рецептурах и разработанных нормативных 

документах, а именно: в таблице Ж5 (приложение Ж),  

Также используется устаревший термин «соль поваренная пищевая» в 

таблице Ж7 (приложение Ж, таблица 6.6), надо – соль пищевая в соответ-

ствии с ГОСТ Р 51574-2018 Соль пищевая. Общие технические условия. 

9) В актах производственных испытаний по производству фруктовых и 

овощных паст, подварок, начинок целесообразно было бы привести больше 

результатов исследований, а не только массовую долю сухих веществ (при-

ложение Д, стр. 28, 29, 31). 

10) Имеются неточности в оформлении формул и Списка литературы. 

Высказанные замечания не имеют принципиального характера и не 

снижают общую значимость и оценку выполненных исследований. 

 

Предложения 

В связи с большой практической значимостью диссертационной работы 

рекомендуется продолжить: 

- исследование зависимости антиоксидантной ценности различного рас-

тительного сырья, в т.ч. вторичных продуктов его переработки, от технологи-

ческих параметров СВЧ-нагрева; 

- работу по созданию продуктов для здорового и функционального пи-

тания с заданными показателями качества с применением различных расти-

тельных добавок с разработкой соответствующей нормативной документации.  

 

Заключение 

Представленная диссертационная работа Перфиловой Ольги Викторов-

ны на тему «Переработка вторичного фруктово-овощного сырья с использова-

нием электрофизических методов: расширение ресурсного потенциала и ас-

сортимента продуктов повышенной пищевой ценности, разработка инноваци-

онных технологических решений» является законченным научным исследова-

нием, имеющим весомое значение для консервной, хлебопекарной и конди-

терской отраслей промышленности. Внедрение предлагаемой технологии 

комплексной переработки фруктово-овощного вторичного сырья сокового 

производства в полуфабрикаты и производство с их применением хлебобу-

лочных и кондитерских изделий является перспективным в области производ-

ства продуктов питания с заданными функциональными свойствами. 
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