
















Отзыв на автореферат диссертационной работы Суворова О.А. 
на тему «Научные и практические основы обеспечения безопасности пищевого 

сырья и продуктов общественного питания с использованием физико­
химических методов обработки», представленной на соискание ученой степени 

доктора технических наук по специальности 05.18.15 «Технология 
и товароведение пищевых продуктов функционального и специализированного

назначения и общественного питания»

Диссертационная работа Суворова О.А. посвящена изучению и анализу 
эффективного применения крио- и нанотехнологий, электрохимически 
активированных растворов, электростатической обработки и сублимационных 
методов в пищевой промышленности и в общественном питании. Данные 
исследования можно считать актуальными, поскольку они направлены на решение 
ряда таких наиболее важных задач как микробиологическая безопасность, 
повышение качества продуктов.

Автором успешно выбрана стратегия исследования, определена цель, 
разработаны новые подходы к решению экспериментальных задач, спланированы и 
проведены научно-технические исследования. Полученные результаты статистически 
обработаны, проанализированы, обобщены и использованы в практике.

Научная новизна, главным образом, обусловлена
• новыми данными о структуре и функциях колоний микроорганизмов в 

модельной биопленке, образованной композицией молочнокислых бактерий и 
кишечной палочки; механизмом удаления бактериальной пленки при 
последовательном воздействии восстановленного католита и окисленного 
анолита;

• селективным влиянием наносеребра на дрожжевые и бактериальные 
микроорганизмы в зависимости от их концентрации и агрегатного состояния 
модельной среды культивирования;

• теоретическим обоснованием параметров, влияющих на повышение 
эффективности низкотемпературной плазмы, сублимационной сушки и 
электростатической обработки для обеспечения безопасности, пролонгации 
срока годности и повышении качества продуктов питания.

Практическая значимость работы заключается в выявленной максимальной 
эффективности использования физико-химических методов обработки сырья и 
продуктов при сохранении традиционной технологии общественного питания. 
Перспективными являются исследования в области повышения эффективности 
системы санитарных мероприятий на предприятиях индустрии питания с 
применением электрохимически активированных растворов.

Замечания по автореферату:
1. Из текста не ясно, как были определены величины Тнабл и получены Р- 

значения вероятности отклонения 0-гипотезы (таблица 2, страница 23)?



2. Требуется объяснить используемые в таблице 6 наименования I и II стадии 
обработки (страница 25).

3. Какие именно продукты общественного питания были произведены из 
продовольственного сырья, обработанного в соответствии с предложенным автором 
эффективным комплексом технологических решений, физико-химических приемов и 
методов (страница 27)?

Заключение: данная работа соответствует необходимым критериям
«Положения о присуждении ученых степеней», предъявляемым к диссертациям 
на соискание ученой степени доктора технических наук, а ее автор - Суворов 
Олег Александрович, достоин присуждения ученой степени доктора технических 
наук по специальности 05.18.15 «Технология и товароведение пищевых 
продуктов функционального и специализированного назначения 
и общественного питания».
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Отзыв  

на автореферат диссертационной работы Суворова О.А.  

на тему «Научные и практические основы обеспечения безопасности пищевого сырья и 

продуктов общественного питания с использованием физико-химических методов 

обработки» по специальности 05.18.15 – Технология и товароведение пищевых продуктов 

функционального и специализированного назначения и общественного питания 

 

Диссертационная работа Суворова О.А. выполнена на актуальную тему, 

посвященную разработке технико-технологических решений обеспечения качества и 

безопасности сырья и продуктов общественного питания. С учетом увеличения риска 

появления новых и возврата исчезнувших пищевых инфекций, высокого темпа роста 

угроз глобальных эпидемий, потребность в обеспечении качественной и безопасной 

продукции является стратегической задачей развития Российской Федерации (Указ 

Президента Российской Федерации от 11.03.2019 № 97 «Об Основах государственной 

политики Российской Федерации в области обеспечения химической и биологической 

безопасности на период до 2025 года и дальнейшую перспективу»). 

Содержание работы полностью соответствует поставленным цели и задачам, все 

разделы хорошо проработаны, тематически выверены и логически увязаны между собой. 

Автореферат диссертационной работы написан технически грамотным языком, содержит 

достаточное количество табличного и иллюстративного материала, что позволяет 

наглядно раскрыть ее основные результаты.  

Объектом исследования явился процесс комплексной организации повышения 

эффективности и безопасности на предприятиях АПК и общественного питания, 

предметом – прогрессивные физико-химические методы обработки продовольственного 

сырья растительного и животного происхождения, полуфабрикатов, готовых блюд или 

пищевых продуктов. В работе предлагаются высокоэффективные методы и средства 

обеспечения безопасности пищевого сырья и продуктов общественного питания: 

наноразмерные частицы серебра, криотехнологические решения, сублимация, 

низкотемпературная плазма, электрохимическая активация водных растворов и 

электростатическая обработка.  

Основными рассмотренными вопросами являются: получение безопасной и 

качественной пищевой продукции при соблюдении эпидемиологических правил и норм на 

производстве, развитие  и внедрение эффективных систем контроля качества санитарных 

мероприятий на пищевых предприятиях, применение рациональных технологических 

режимов профилактической дезинфекции поверхностей технологического оборудования,  

 



 










































