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отзыв
на автореферат диссертации Леоновой Виктории Александровны 
«Разработка биотехнологии кисломолочного продукта с метаболическим 
комплексом Ь.кеЬеНсш», представленной на соискание учёной степени 
кандидата технических наук по специальности 4.3.3 -  Пищевые системы, 
4-.3.5 -  Биотехнология продуктов питания и биологически активных веществ.

Для реализации государственной политики в области здорового питания 
населения возникает необходимость разработки * молочных продуктов с 
доказанной физиологической активностью. Кисломолочные продукты с 
пробиотическими микроорганизмами обладают такой активность. 
Метаболитные комплексы молочнокислых бактерий обладают высокой 
биодоступностью и могут быть использованы в составе пищевых продуктов, 
что делает перспективным разработку и внедрение новых технологий 
производства кисломолочных продуктов.

В диссертационной работе Леоновой В.А., в части научной новизны, 
установлены и экспериментально определены способность исследуемого 
штамма Ь.кеЬеИсиз к синтезу органических кислот при культивировании на 
разных питательных средах, доказаны пробиотические свойства 
метаболитного комплекса Ь.ке1уеИсш.

Кроме того, доказано увеличение антимикробных, бифидогенных и 
антиоксидантных свойвт кисломолочного продукта, содержащего 
метаболитный комплекс Ь.кеЬеИсш.

Не вызывает сомнения практическая значимость работы, которая 
заключается в разработке СТО 00419785-081/1-2024 «Метаболитный 
комплекс Ь.кеЫеИсиз» и технологии производства кисломолочного продукта 
с метаболитным комплексом СТО 00419785-081/1.1-2024. А также проведено 
промышленное внедрение данной технологии на производстве.

Достоверность исследований и выводов работы подтверждается 
большим объёмом экспериментального материала, использованием 
современных методов исследований и обработки результатов. Работа была 
выполнена по Государственному заданию РМ88-2022-006.

Данные, полученные автором в результате многолетней работы, нашли 
свое отражение в публикациях автора. Они обсуждались в материалах 
научных конференций и публикациях рецензируемых журналах, в том числе 
рекомендуемых ВАК РФ.

В качестве замечаний по работе - в таблице 10 время сквашивания 
опытного образца по сравнению с контролем увеличено на 0,5' часа, что 
привело к объяснимому увеличению кислотности. Не понятно для какой цели 
было это сделано. На рисунке 14 желательно было указать окончания 
сквашивания продукта по величине кислотности.

На основании материалов автореферата, можно говорить о том, что 
диссертационная работа Леоновой Виктории Александровны на тему 
«Разработка биотехнологии кисломолочного продукта с метаболическим



комплексом Ь.кеЬеНсиз», представляет собой завершённую 
исследовательскую работу, изложенные в ней материалы имеют значение для 
производства качественных пробиотических кисломолочных продуктов.

Работа Леоновой Виктории Александровны отвечает требованиям ВАК 
РФ к кандидатским диссертациям, и может быть представлена к защите, а её 
автор заслуживает присуждения степени кандидата технических наук по 
специальности 4.3.3 -  Пищевые системы, 4.3.5 -  Биотехнология продуктов 
питания и биологически активных веществ

Кандидат биологических наук,
03.00.23 - Биотехнология, 
доцент,
доцент кафедры технологии мясных 
и молочных продуктов

Кандидат технических наук,
05.18.04 - Технология мясных, молочных, 
рыбных и холодильных производств, 
доцент,
заведующая кафедры технологи 
и молочных продуктов

Кабанова Татьяна Викторовна

Савинкова Екатерина Анатольевна

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 
высшего образования «Марийский государственный университет»
424000, Республика Марий Эл, г.Йошкар-Ола, пл. Ленина, д. 1.
тел.89278727681
е:таН -  1каЬапоуа1@уапс1ех.ш

Я, Кабанова Татьяна Викторовна, даю согласие на включение моих 
персональных данных в документы, связанные с защитой диссертации 
Леоновой Виктории Александровны, и их дальнейшую обработку.

Я, Савинкова Екатерина Анатольевна, даю согласие на включение моих 
персональных данных в документы, связанные с защитой диссертации 
Леоновой Виктории АлександрсшНзЦИ их дальнейшую обработку.
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УДОСТОВЕРЯЮ: зед. специалист по кадрам 

— отрела кадров
V.» / И М .я.аг
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отзыв
на автореферат диссертации Леоновой Виктории Александровны 

«Разработка биотехнологии кисломолочного продукта с метаболитным 
комплексом L. helveticus», 

представленной на соискание ученой степени кандидата технических наук по 
специальности 4.3.3 - Пищевые системы и 4.3.5 - Биотехнология продуктов 

питания и биологически активных веществ.

Целью диссертационной работы Леоновой В.А. являлась разработка 
биотехнологии кисломолочного продукта с метаболитным комплексом 
Lactobacillus helveticus. Данная работа решает важную задачу отрасли - 
обеспечение населения пищевыми продуктами с функциональными 
свойствами. Автором обоснована целесообразность использования 
метаболитов L. helveticus при производстве кисломолочных продуктов для 
усиления пробиотических их свойств.

Из автореферата следует, что автором реализованы сформулированные 
цель и задачи исследования.

Научная новизна
Соискателем получены новые знания о накоплении органических 

кислот L. helveticus в процессе роста на разных питательных средах, 
доказаны в условиях in vitro пробиотические свойства метаболитного 
комплекса L. helveticus. При исследовании в условиях in vitro показано 
усиление антимикробных, бифидогенных и антиоксидантных свойств 
кисломолочного продукта в присутствии разработанного метаболитного 
комплекса.

При проведении работы соискателем использованы общепринятые и 
стандартизированные микробиологические, физико-химические и др. 
методы. Повторность экспериментов была не менее трехкратной, что 
обеспечило достоверность полученных результатов.

Практическая значимость исследования заключается в обосновании 
возможности переработки отходов производства бактериальных препаратов 
(супернатантов) в метаболитные комплексы, которые могут применяться в 
качестве пищевых ингредиентов для кисломолочных продуктов. По 
результатам работы разработана техническая документация на метаболитный 
комплекс и кисломолочный продукт, полученный с его использованием.

Однако при ознакомлении с авторефератом возник вопрос: 
проводилась ли медико-биологическая оценка разработанного 
кисломолочного продукта для подтверждения его биологической 
активности?

Вопрос носит дискуссионный характер и не снижает общей 
положительной оценки данной работы. Диссертационное исследование 
представляет большую практическую и научную ценность и решает важную 
отраслевую задачу по обеспечению населения качественными пищевыми 
продуктами с функциональными свойствами. Представленная работа 
соответствует требованиям Положения о присуждении ученых степеней, 



утвержденным Постановлением Правительства Российской Федерации 
№ 842 от 24.09.2013 (в действующей редакции), а ее автор Леонова Виктория 
Александровна заслуживает присуждения ученой степени кандидата 
технических наук по специальностям 4.3.3. Пищевые системы и 4.3.5. 
Биотехнология продуктов питания и биологически активных веществ.

Доктор технических наук,
(05.18.15 Технология и товароведение пищевых продуктов функционального 
и специализированного назначения и общественного питания),
ведущий научный сотрудник
лаборатории пищевых биотехнологий и специализированных продуктов
ФГБУН «ФИЦ питания и биотехнологии» Новокшанова Алла Львовна

Сведения об организации:

Федеральное государственное бюджетное учреждение науки Федеральный 
исследовательский центр питания, биотехнологии и безопасности пищи 
Россия, 109240, г. Москва, Устьинский проезд, д. 2/14 
тел.: 8 (495) 698-53-71 
e-mail: novokshanova@ion.ru

Я, Новокшанова Алла Львовна, даю согласие на включение моих 
персональных данных в документы, связанные с защитой диссертации 
Леоновой Виктории Александровны, и их дальнейшую обработку.

«05» сентября 2025

Подпись руки 
ЗАВЕРЯЮ;

mailto:novokshanova@ion.ru
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отзыв
на автореферат диссертации Леоновой Виктории Александровны 

«Разработка биотехнологии кисломолочного продукта с метаболитным комплексом
L. helveticus», представленной на соискание ученой степени кандидата технических наук 
по специальностям 4.3.3 -  Пищевые системы и 4.3.5 -  Биотехнология продуктов питания

и биологически активных веществ

Актуальность темы исследований
Некоторые штаммы молочнокислых палочек, в т.ч. вида L. helveticus, относятся к 
пробиотическим микроорганизмам, благотворно воздействующим на организм человека и 
нормализующим состав и биологическую активность микрофлоры пищеварительного 
тракта. Пробиотики давно и широко применяются в производстве кисломолочных 
продуктов, однако имеют определенные недостатки, в частности, связанные с 
выживаемостью и чужеродностью для организма. В то же время основой пробиотической 
активности является целый ряд продуктов метаболизма, в который входят органические 
кислоты, спирты, эфиры, витамины, антиоксиданты, аминокислоты и ферменты. В 
последнее десятилетие появилась и быстро развивается концепция мета- и постбиотиков, 
базирующаяся на доказательствах того, что метаболиты и компоненты клеток пробиотиков 
даже в отсутствие живых микроорганизмов могут приносить пользу для здоровья. В связи 
с этим исследования Леоновой В. А., направленные на получение комплекса метабиотиков 
L. helveticus и их применение в технологии кисломолочного напитка, являются важными и 
актуальными.

Соответствие диссертации паспорту научной специальности Диссертационная работа 
Леоновой В. А. соответствует пунктам 5 «Технология мясной, молочной и рыбной 
продукции и холодильных производств» и 13 «Технология функциональных и 
специализированных продуктов, пищевых добавок и ингредиентов» паспорта 
специальности 4.3.3 «Пищевые системы» и пунктам 3 «Микробиология пищевых систем» 
и 13 «Технологии микроорганизмов продуцентов, культур тканей и клеток растений и 
животных для получения биомассы, продуктов метаболизма и других продуктов» паспорта 
специальности 4.3.5 «Биотехнология продуктов питания и биологически активных 
веществ».

Достоверность теоретических и экспериментальных данных подтверждается 
тщательно спланированной программой исследований, соразмерной выборкой объектов, 
применением современной научно-методической и приборной базы, а также методов 
статистической обработки массивов данных.

Научная новизна работы состоит в том, что соискателем показана дифференцированная 
способность исследуемого штамма L. helveticus к синтезу органических кислот при 
культивировании на разных питательных средах; исследованы зависимости изменения 
состава и свойств метаболитного комплекса от условий культивирования исследуемого 
штамма. Кроме того, в условиях in vitro доказаны пробиотические свойства метаболитного 
комплекса L. helveticus. Доказано увеличение антимикробных, бифидогенных и 
антиоксидантных свойств кисломолочного продукта, содержащего метаболитный 
комплекс L. helveticus.

Практическая значимость и апробация результатов диссертации
Соискателем разработана доказательная база технологической целесообразности 
переработки культуральных жидкостей, образующихся при производстве бактериальных 
препаратов, в метаболитные комплексы для их применения в составе пищевой продукции. 
Разработан кисломолочный продукт с метаболитным комплексом L. helveticus, обоснованы



и экспериментально подтверждены его пробиотические свойства. Установлены 
зависимости состава и комплекса свойств метаболитного комплекса от параметров 
культивирования L. helveticus. Разработаны и внедрены на производстве СТО 00419785- 
081.1-2024 «Метаболитный комплекс L. helveticus» и СТО 00419785-081.1/1-2024 «Продукт 
кисломолочный с метаболитным комплексом».
Основные результаты диссертационной работы были представлены на научных 
конференциях и конгрессах. По теме диссертации опубликовано 8 статей, из них 5 статей -  
в журналах, рекомендованных перечнем ВАК РФ.

Вопрос по рис. 11. Указано, что после центрифугирования биомасса направляется на 
переработку. Как она может быть переработана, и можно ли ее использовать повторно в 
качестве закваски?

Заключение
Диссертационная работа Леоновой Виктории Александровны «Разработка биотехнологии 
кисломолочного продукта с метаболитным комплексом L. helveticus» посвящена решению 
актуальной научно-производственной задачи молочной промышленности - производству 
кисломолочного продукта с функциональными свойствами. По актуальности, научной 
новизне и практической значимости соответствует требованиям пп. 9-11,13,14 «Положения 
о присуждении ученых степеней», принятых Постановлением Правительства РФ № 842 от 
24 сентября 2013 г., предъявляемым к кандидатским диссертациям на соискание ученой 
степени кандидата технических наук по специальностям 4.3.3 -  Пищевые системы и 4.3.5 -  
Биотехнология продуктов питания и биологически активных веществ, а ее автор Леонова 
Виктория Александровна заслуживает присуждения искомой степени.

Доктор технических наук по специальности 05.18.04 
«Технология мясных, молочных и рыбных продуктов 
и холодильных производств», профессор, профессор кафедры 
прикладной биотехнологии 
Федерального государственного автономного 
образовательного учреждения высшего образования 
«Северо-Кавказский федеральный университет»,
355017, г. Ставрополь, ул. Пушкина, 1 
Тел.: +79280084685 
e-mail: ryabtseva07@mail.ru

Рябцева Светлана Андреевна
«2 /  » 2025 г.

Я, Рябцева Светлана Андреевна, даю согласие на включение моих персональных данных в 
документы, связанные с защитой диссертации Леоновой Виктории Александровны, и их 
дальнейшую обраб^^™
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