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(РеферецтIrые и альтерцативцые способы определеция компоцецтов продушцrи
пцщевой промышленностиr.

предотавленЕой ца соиск lие )леной стопени каяд{дата химических наук по
специальности l .4.2 - аца.:штическм хим7rя.

Работа посвящена разработке комплексных под\одов, пеобходимых для KorrтpoJul
качества и безопасности пицевой продукции, установления пищевой продукции со сложным
многокомпонеЕтным составом. Акцепт дапной работы - Еа оцределение загрязнителей
(коlтгаминаrтгов) в алкогольной, на оценку компоиентного состава масложировой
промышленности. Для решеЕия поставленной проблемы предложено использование
комплекса физико-химичеокпх методов, включalющих не mлько традиционные
хроматоIрафшiесюrе меmды ГХ-МС и ГХ_ПИЩ, по и лифференциальную сканирующую
калориметрию, ИК-спектрометрию и цифров},ю цветомеIрию.

В работе предложеЕ способ коmроля спиртовых напитков с иополшованием ГХ-МС
на содержание метаЕола кроmнового ,tльдегида и бисфенола А. .Щля контроru масложировой
продукции был разработан программно-анмитический комплекс (Система идеЕгификации
пицевых жиров и маселD для З0 яаимеItований жиров по 16 наиболее распространенным
rl(црЕым кислотам, по двум теплофизичеоким показатеJuIм и по коэффициенту преломления.
В комплексе сопоставJIяются эксперимеmальные данные по жирнокиолоп{ому составу,
полученные с использовапием метода газовой хроматографии метиловых эфиров масел с
пламенно_ионизиционпым детектированием с параметрами содержаниJI этих кислот в
соответств},ющем ГОСТ З2261-20lЗ. Особый иmерес мог}т представлять предложенный в

работе апализ корреляциоЕЕой зaвисимости между яакоплением различных видов
триацилглицери[Iов или иЕд,lвидуirльных жирных кислот в их составе, поскольку тaкие
парные корреляции мог}т указывать на активность (или ro< сопосmвление) коньретных
ферментов, участвlпоцих в биосинтезе жиров. Тесные корреляции могl,т представлять особое
зпачеЕие дJUI уменьшеяия чиQла анlцизируемых данных, который является декларированной
целью метода главных компонентj в котором результаюм является сопоставлеllиеl например,
непоIrпно как скомпоfiованных первой и второй главных компонент.

Достоверность результатов исследовalнlrJl не вызываЕI сомнения, поскольку в работе
использованы современные физико-хлпr,tические методы, включм ГХ с масс-
спекrрофотометрическим и пламенно-иопизационным детектированием, ИК-спеmроскопии
(для детекпФования присlтствия моно- и диацилглицеринов), ,ЩСК метода,

Материалы диссертационной работы доложены в достаточно большом числе
публикации в ведущих на)л{ных ж)?налzlх по аналитической химии (9 статей), и работа
апробирована на многих наlлrных конференциях.

В качестве замечаний и пожеланий следует отметить след),ющее:
l. На сц. б указано, что (... режим программироваЕшI колонки: начальнм температура 75ОС,
изот€рма 7 мин, продолжптельность 7 мин. ,,,D; qто соответствует изократическому
элюировalпию вместо градиентпого, к которому опIосится начало указанного текота. Кроме
того, не указФl тип ионов (положительЕых или отрицательных), использовавных дrя
скринингового ЕlнЕlлйза.
2. На стр. l0 прйведеЕы эксперимеfiтальпые данные по оцределеЕию жирнокислотного
состава молочного жира коров разлпLIных пород, которые, по мнению автора, расширяют
диапазон содержания жиряьIх кислот в маслах ИНдивид/альных кислот для заведомо



подлинных молоч!tых жиров. Одfiако в автореферате не цриведен анализ поrрешности
использоваЕного метода. Поэтому яе поt|ятно, tfтo явJUIется tфичиной найдеЕIiого иmервала,
кроме того, следует )л:Iесть, что реальное торговое масло характеризуется среднимй
показатеJlllми для большого qисла коров (возможЕо) разлиlIных пород.
3. Насколько осмыслеЕЕым сопоставление корреляциопньD( зависимостей между }ровнем
накопления lt(ирных кислот ди раотительlлых маоел и для животньж масел? Ведь биосиmез
этих соедиЕеtIий может быть принципиально различвым.
4. Почему не вк.Jiюqены в рассмотрение сопряхепные линолевые кислоты, образующиеся в

рубце коров, коюрым уделяется особое внимание в связи с их высокой биологической
активяостью?

Отмеченные недостатки не меняют общей полоr{ительной оцеrrки диссертационной
работы.

ДиссертациопЕм работа (Референтные и альтернативЕые способы определения

компонентов продукции пищевой промыLцленвооти> Рудакова Ярослава Олеговича пО
акгумьяости решаемых задач, новизне, объему проведенных исследований, ),ровню их
обсуждения, Еаучяой и практической значимости соответствует паспорту специальности
1.4.2. Аналитическая химияl отвечает требованиям п. 9-1 1, 1З, l4 (Положения о присуr(дении

]лленых степеней), }твержденного Постановлением N9 842 Правительства Российской
Федерации от 24 сеIrтября 2013 года (в действ}Tощей редакции), а ее авюр Рудаков Ярослав
Олегович заслуживает присуждениrt )лlеяой степени кандидата химических наук по
специальности 1.4.2. Аналитическм химия.

Согласен на вкJ очение MolD( персонalльвьD( данItьD( в аттесmционяое деJIо, rr( дальнейш},ю
обработку и размещение в информаIдонпо-телекоммуникационной сети (йIпЕрнет>.
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