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(РЕФЕРЕНТНЫЕ И АЛЬТЕРНАТИВНЫЕ СПОСОБЫ ОПРВДЕЛЕНИЯ
КОМПОНВНТОВ ПРОДУКЦИИ ПИIЦЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ),

представленную на соискание ученой степени кандидата химическиХ НаУК

по специальности |.4.2. Аналитическая химиrI

Фальсификация пищевой продукции - глобальная проблема современно-

сти. Разработка комплексных подходов к объективному установлению качества

пищевых продуктов инструментальными методами длительное время будет ак-

туалъной аналитической проблемой. Особый интерес представляют методикИ,

применяемые для рутинного анализа, но с применением высокотехнологичных

методов исследования.

Научная новизна диссертации состоит в разработке методологии сочета-

ния экспериментальных и статистических подходов (приемов), направленных

на решение проблемы аутентичности пиrцевой продукции.

Сформулированные в диссертации цель }I задачи исследования отражаЮт

актуальность и перспективность работы, а полученные результаты однозначно

достигли требуемой практической значимости и отличаются оригинальностЬЮ.

Их достоверность обеспечена грамотной постановкой эксперимента, примене-

нием современных методов исследования и анализа (в том числе и гибридньж),

непротиворечивостью результатов эксперимента по сравнению с известными

исследованиями других авторов, а также взаимной корреляцией результатов и

их статистической проработкой.

Разработаны подходы применения вариантов газовой хроматографии

(ГХ-N4С и ГХ-ПИt) в быстром скрининге контаминантов в продукции пищевоЙ

промышленности, в определении натуральности и качества масложировой про-

дукции. Предложены референтные и альтернативные способы определения

подлинности продукции по комплексу хроматографических, теплофизических

и оптических данных.

Соискателем обоснованы условия экспрессного определения методом

ГХ-N4С метанола, кротонового альдегида, бисфенола А (БФА) в этаноле, водно-

спиртовых растворах и экстрактах. Установлены общие закономерности хрома-
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тографического tIоведения жирных кислот, триацилглицеринов растительных

масел и молочного жира в условиях капиллярной гх-пид и пироJIитической

газовой хроматографии с масс-селективным детектором (гх-I\4с). Впервые

сформирована база данных по теплофизическим свойствам масложировых про-

дуктов, выпоJIнен анализ влияния состава масложировой продукции на ее теп-

лофизические свойства и установлены корреляции хроматографических резуль-

татов исследования и теплофизических свойств. Щля проверки или установле-

ния диапазонов естественных колебаний химического состава и признаков

натуралъности масел и жиров попучен массив хроматографических данных по

жирнокислотному и триглицеридному составу различных масложировых про-

дуктов и проведен их статистический анализ. Сформированы контрольные кар-

ты и экспериментаJIьно оценены критерии подлинности многокомпонентной

продукции. N{етоды ИК-спектроскоtIии и цифровоЙ цветомеТрии выбРаны в ка-

честве вспомогателъных при в идентификации компонентов продукции,

Особо следует отметитъ, что:

- на примере анализа молочного жира методом Ик-спектроскопии впер-

вые разработан способ идентификации пищевой добаВкИ В47|, ВКЛЮЧаеМОЙ В

пищевой рацион кормов коров;

- впервые для идентификации состава молочного жира исследования

приведены на примере молока разных пород коров, но в условиях одного реги-

она их разведения и с учетом сезонности и рационов кормления;

- для определения жирнокислотного состава жиров обосновано примене-

ние пирОлитичесКой хроматографиИ и предлО}кенЫ приемы установления фаль-

сификации коровьего масла.

щиссертационная работа содержит все обязательные компоненты канди-

датской диссертации и состоит из введения, б глав, списка цитируемой литера-

турЫ (205 истОчников), гIриложения (титУльныЙ лист регистрации программы).

Работа изложена на 16З страницах, содержит Зб рисунков, З0 таблиц,

Во введении сформулированы цели и задачи диссертационной работы, ее

научная новизна, практическая значимость и положения, выносимые на защиту.

в Главе 1 (обзор литературы) излагается современное состояние науч-

ных, научно-практических и методических работ по установлению состава ос-
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новных компонентов пищевых продуктов с применением хроматографических

методов, дифференциального термического анализа, дифференциалъной скани-

руюrцей калориме трии, цифровой цветометрии.

В Главе 2 (Объекты и методы анализа) описано применяемое в работе

научное оборулование:, условия его эксплуа,гации, реактивы и объекты иссле-

дования.

В Глава 3 (Быстрый скрининг методом газовой хроматомасс-

спектрометрии контаминантов в продукции пищевой промышленности) приве-

дены результаты выбора условий и определения метанола, кротонового €tльде-

гида и бисфенола А с применением метода ГХ-N4С в этаноле, спиртных напит-

ках и спиртсодержащих жидкостях.

В Главе 4 (Хроматографическое определение подлинности пищевой про-

дукции по жирно-кислотному и триглицеридному составу жировой фазы) об-

суждены подходы в интерпретации хроматографических данных, их визуализа-

ции для решения экспертных задач.

В Главе 5 (Щифференциальная сканируюrцая калориметрия как альтерна-

тивный метод контроля качества пищевой продукции) на примере анаJIиза мас-

ла расторопши и молочного жира сопоставлены хромато|рафические данные с

результатами изучения теплофизических свойств методом дифференциальной

сканирующей калориметрии.

В Главе б (Применение цифровой цветометрии в контроле качества пи-

щевой продукции) приведены результаты установления цветного чисJIа расти-

телъных масел с помощью смартфона и применение цифровой цветометрии в

сочетании с хроматографией в тонком слое при определении бисфенола А.

Результаты диссертационного исследования могут быть применены при

проведении научных исследований и в учебных курсах классических универси-

тетов, медицинских и технических вузов, использованы в контрольно-

аналитических и фармацевтических лабораториях.

Работа прошла апробацию на международной и всероссийских конфе-

ренциях. По теме диссертации опубликованы 20 работ, в том числе 9 статей в

периодических изданиях, рекомендованных ВАК Минобрнауки РФ для опуб-
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ликования научных трудов, 10 публикаций в изданиях, индексируемых в

риFlц.

Автореферат и публикации отражают содержание диссертации, выводы -
суть полученных результатов исследования.

Вопросы и замечания по диссертационной работе и автореферату:

1. Глава I (с. |2-4З) включает общеизвестные факты, положения, опи-

сания, которые содержатся в учебной литературе.

2. Следовало более тщательно поработать с текстом диссертации:
на с. 83 и В4 повтор абзацев; исключить стилистические ошибки, напри-

мер, в выводах ДСК значится ((самостоятельным, аJIьтернативным хромато-
графическим>> способом; ((на кривой красно-пестрой коровы> (с. l22); на с.
110 указывается, что <<Возможности применения ДСК в контроле аутентично-

сти и качества растительных масел хорошо раскрыты в работах

UЗ,74,81,В4,85,187]), однако в работах 84 и 85 результаты анализа масла мето-

дом ДСК не приводятся

3. Как выбираIIись (обосновывались) условия пиролитической хрома-

тографии (с.107)?

4. Почему в качестве объекта исследования при анагIизе методом

ДСК выбрано масло расторопши, а не другие масла, рекомендуемые в качестве

БАд?
5. Рекомендации по установлению подлинности молочного жира ин-

терпретированы на примере анuLлиза продукции, полученной в Воронежской

области. Влияет ли изменение кормовой базы регионов на результаты установ-
ления подпинности пищевого продукта?

6. Щля установления цветных чисел растительных масел, обусловлен-

ных ((наличием в них липоидных компонентов - каротина, ксантофиллов, хло-

рофиллов, фосфолипидов, госсипола и других липофильных веществ) (с. 39),

применена цифровая цветометрия, однако липоидные компоненты в работе не

определялись. Не упоминается в главе б и о возможной оценке степени рафи-
нирования растителъных масел по их цветному числу, установленному методом

цифровой цветометрии.
Сделанные замечания не влияют на высокую оценку полученных науч-

ных и практических резулътатов.
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!иссертационная работа Рудакова Ярослава Олеговича <Референтные и

альтернативные способы определения компонентов продуктов пищевой про-

мышленности) представляет завершенную научно-исследовательскую работу,

которая удовлетворяет п. 9-10, 1З-14 <<Положения о порядке присуждения уче-

ных степеней>>, утвержденного Постановлением }I9 842 Правительства россий-

ской Федерации от 24 сентября 201З года (в действующей редакции) к научным

квалификационным работам. Автор диссертационной работы Рудаков Ярослав

Олегович заслуживает присуждения ученой степени кандидата химических

наук по специальности I.4.2. Аналитическая химия.

Соеласен на вкпюченuе'лlоuх персональньlх daHHbtx в аmmесmацuонное de-

ло, uх dальнейtl,tую обрабоmку u разл4еLценuе в uнфорл,tацuонно-

t,1,1 е л е к о Jvt л4у н uK а L|u о нн о й с е m u к И н m е р н еm >.
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