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представленной на соискание ученой степени кандидата технических наук 

 

Безусловно, производство сбалансированных и полноценных по аминокислотному 

составу белков пищевых продуктов является актуальной задачей. В тоже время создание 

таких продуктов требует проведения исследований для подбора рецептурных составляю-

щих, температурно-временных параметров технологического процесса. Не менее важным 

аспектом является выпуск полуфабрикатов высокой степени готовности с длительным сро-

ком хранения с использованием при этом сырья с пониженными функционально-

технологическими характеристиками. 

К научной новизне работы относится обоснование необходимости использования 

свинины с PSE –характеристиками, мяса птицы, субпродукта – говяжьего сердца, говядины, 

облепихового сока, петрушки в рецептуре разрабатываемого полуфабриката. 

Автором детально исследован аминокислотный, жирнокислотный, минеральный со-

ставы сырья и полуфабриката высокой степени готовности, обоснована необходимость 

применения и подбора параметров механической и термической обработки мясного полу-

фабриката, а также получены зависимости изменения показателей качества конечного про-

дукта от времени хранения. 

Новизна технологических решений, предложенных диссертантом, подтверждена па-

тентом РФ № 2565226 «Способ получения мясного полуфабриката высокой степени готов-

ности». Теоретическая значимость работы заключается в предложении пути решения акту-

альной задачи использования сырья с пониженными функционально-технологическими 

свойствами  для создания полуфабрикатов высокой степени готовности повышенной пище-

вой сбалансированности и пролонгированного срока хранения; получении новых эмпири-

ческих данных, позволяющих совершенствовать методологию расширения ассортимента 

мясопродуктов.  

Практическая значимость работы заключается в апробации научно-обоснованной 

экономически эффективной технологии на мясоперерабатывающем предприятии и возмож-

ности получения при этом трех видов полуфабрикатов: «для бургеров», «фарша для начи-

нок и вторых блюд», «для салатов и закусок». Диссертантом разработан ряд технической 

документации (ТУ, ТИ) для выпуска полуфабрикатов высокой степени готовности, прове-

дена промышленная апробация технологического решения, определены показатели каче-

ства и безопасности готовых продуктов, полученных в производстве. 

Результаты исследований, полученные автором диссертационной работы,  внедрены 

в образовательный процесс подготовки обучающихся по направлениям «Продукты питания 

животного происхождения», «Технология продукции и организация общественного пита-

ния» ФГБОУ ВО «Калининградский государственный технический университет». 

Основное содержание диссертации опубликовано в 15 печатных работах, в т.ч. 2 в 

рецензируемых научных изданиях, рекомендованных ВАК Минобрнауки России, 1 патент 

РФ в соавторстве. По автореферату имеются следующие замечания и вопросы: 



 

 

 


