СВЕДЕНИЯ О ВЕДУЩЕЙ ОРГАНИЗАЦИИ

по диссертации Моисеевой Натальи Сергеевны

на тему: «ФОРМИРОВАНИЕ И ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ПРОДУКЦИИ

ИЗ МЯСА ИНДЕЙКИ», представленной на соискание ученой степени кандидата технических наук по специальности 05.18.15 – Технология и товароведение пищевых продуктов функционального и специализированного назначения и общественного питания (технические науки)

	Полное наименование ведущей организации
	Федеральное государственное автономное образовательное учреждение высшего образования «Южно-Уральский государственный университет (национальный исследовательский университет)»

	Сокращенное наименование ведущей организации
	Южно-Уральский государственный университет, ФГАОУ ВО «ЮУрГУ (НИУ)»

	Почтовый адрес
	Россия, 454080, Уральский федеральный округ, Челябинская область, г. Челябинск, просп. В.И. Ленина, д. 76

	Телефон
	+7 (351) 267-99-00

	Адрес электронной почты
	info@susu.ru

	Адрес официального сайта в сети «Интернет»
	https://www.susu.ru/

	Список основных публикаций работников организации по теме диссертации в рецензируемых научных изданиях за последние 5 лет

	1. Kabulov, B. Developing the formulation and method of production of meat frankfurters with protein supplement from meat by-products / B. Kabulov, S. Kassymov, Z. Moldabayeva, M. Rebezov, O. Zinina et al. //Eurasian journal of biosciences. – 2020. – Т. 14. - № 14. – Р. 213-218.

2. Assenova, B. Effect of germinated wheat (triticum aestivum) on chemical, amino acid and organoleptic properties of meat pate / B. Assenova, E. Okushanova, M. Rebesov, O. Zinina et al. //Potravinarstvo. – 2020. – Т. 14. - № 1. – Р. 580-586.

3. Merenkova, S. Effect of transglutaminase and bacterial concentrates on the development of functional and technological properties of minced meat / S. Merenkova, O. Zinina, O. Loretz et al. //Polish journal of food and nutrition sciences. – 2019. – Т. 69. - № 4. – Р. 387-396.

4. Zinina, O. Effects of microbial transglutaminase on technological, rheological, and microstructural indicators of minced meat with the addition of plant raw materials / O. Zinina, S. Merenkova, D. Galimov // International journal of food science. – 2020. – Т. 2020. – Р. 8869401.

5. Tsirulnichenko, L .A. Increasing the level of hydration of biopolymers in meat processing systems based on the use of acoustically activated brines / L. A. Tsirulnichenko, I. Yu. Potoroko, O. N. Krasulya et al. // Agronomy Research. - 2017. - Т. 15. - № S2. - Р. 1419-1425.

6. Sydykova, M. Influence of lactic acid microorganisms on the formation of quality of dry sausages / M. Sydykova, G. Nurymkhan, R. Ashakayeva, S. Gaptar, G. Tumenova, K. Bayazitova, O. Zinina // Eurasian journal of biosciences. – 2020. – Т. 14. - № 1. – Р. – 117-121.

7. Lukin, A. On the possibility of obtaining high-quality lyophilized collagen hydrolysate and its applicability in the sausage production // Ciencia e Tecnologia de Alimentos. - 2020. - Т. 40. -№ 3. - Р. 721-728.

8. Lukin, A. Possibility of animal protein application in sausage production // Carpathian Journal of Food Science and Technology. - 2018. - Т. 10. - № 2. - Р. 168-176.

9. Merenkova, S. P. The formation of the functional and technological properties of minced meat under the influence of a complex of enzymes. Bulletin of the south ural state university. Ser / S. P. Merenkova, O. V. Zinina // Food Biotechnology. - 2019. - Т. 7(2). - Р. 44.

10. Optimization of cattle by-products amino acid composition formula / O. Zinina, S. Merenkova, D. Tazeddinova et al. // Agronomy research. – 2019. – Т. 19. - № 5. – Р. 2127-2138.

11. Zinina, O. The effect of starter cultures on the qualitative indicators of dry fermented sausages made from poultry meat / O. Zinina, S. Merenkova, A. Soloveva et al. //Agronomy research. – 2018. – Т. 16. - № 5. – Р. 2265-2281.

12. Krasulya, O. The study of changes in raw meat salting using acoustically activated brine / O. Krasulya, L. Tsirulnichenko, I. Potoroko et al. // Ultrasonics Sonochemistry. - 2019. - Т. 50. - Р. 224-229.

13. Зинина, О. В. Исследование мясо-растительных паштетов, обогащенных нетрадиционными видами пищевых ингредиентов / О. В. Зинина, К. С. Гаврилова, М. А. Позднякова // Вестник Южно-Уральского государственного университета. Серия: Пищевые и биотехнологии. 2018. - Т.6. - № 4. - С. 61-66.

14. Зинина, О. В. Исследование рубленых полуфабрикатов из мяса цыплят-бройлеров, обогащенных мукой из непропаренной гречневой крупы / О. В. Зинина, К. С. Гаврилова, М. А. Позднякова // Вестник Южно-Уральского государственного университета. Серия: Пищевые и биотехнологии. - 2019. - Т. 7. - № 1. - С. 31-39.

15. Зинина, О. В. Исследование варёных ветчин из мяса птицы и субпродуктов, обработанных бактериальным концентратом / О. В. Зинина, М. А. Позднякова, М. Б. Ребезов и др. // Все о мясе. – 2020. - № 5S. – С. 126-129.

16. Лукин, А. А. Применение нетрадиционного растительного сырья в рецептуре изделий из мяса птицы / А. А. Лукин, Ю. А. Бец, Н. Л. Наумова // Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов. - 2021. - № 1 (66). - С. 54-60.

17. Меренкова, С. П. Формирование функционально-технологических свойств мясного фарша под воздействием комплекса ферментов / С. П. Меренкова, О. В. Зинина, С. И. Якимов // Вестник Южно-Уральского государственного университета. Серия: Пищевые и биотехнологии. - 2019. - Т.7. -№ 2. - С. 44-53.

18. Переходова, Е. А. Разработка технологии и оценка качества мясных рубленых полуфабрикатов с использованием конопляной муки / Е. А. Переходова, А. А. Лукин // Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов. - 2018. - № 1 (48). - С. 89-95.


СВЕДЕНИЯ

об официальном оппоненте диссертации Моисеевой Натальи Сергеевны

на тему: «ФОРМИРОВАНИЕ И ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ПРОДУКЦИИ

ИЗ МЯСА ИНДЕЙКИ», представленной на соискание ученой степени кандидата технических наук по специальности 05.18.15 – Технология и товароведение пищевых продуктов функционального и специализированного назначения и общественного питания (технические науки)

	Фамилия Имя Отчество оппонента
	Гуринович Галина Васильевна

	Шифр и наименование специальностей, по которым защищена диссертация
	05.18.04 - Технология мясных, молочных и рыбных продуктов и холодильных производств

	Ученая степень, ученое звание
	доктор технических наук, профессор

	Полное наименование организации в соответствие с Уставом, являющейся основным местом работы оппонента
	Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего образования "Кемеровский государственный университет" 

	Сокращенное наименование организации, являющейся основным местом работы оппонента
	КемГУ

	Занимаемая должность
	профессор кафедры технологии продуктов питания животного происхождения

	Почтовый индекс, адрес места работы
	Россия, 650000, г. Кемерово, ул. Красная, 6

	Телефон
	+7 (3842) 39-68-57

	e-mail
	meat@kemsu.ru

	Список основных публикаций оппонента по теме диссертации в

рецензируемых научных изданиях за последние 5 лет

	1. Патракова, И. С. Использование полбы и расторопши в рецептурах рубленых полуфабрикатов / И. С. Патракова, Г.В. Гуринович, С. А. Серегин и др. // Все о мясе. – 2021. - № 1. – С. 20-23.

2. Кудряшов, Л. С. Сравнительная оценка цвета мяса с разным характером автолиза / Л. С. Кудряшов, О. А. Кудряшова, Г. В. Гуринович и др. // Мясная индустрия. – 2021. - № 4. – С. 22-25.

3. Gurinovich, G. Biological value of semi-smoked sausages with cedar oil cake / G. Gurinovich, I. Patrakova, S. Seregin et al. // Foods and Raw Materials. - 2020. - Т. 8. - № 1. - С. 30-39.

4. Гуринович, Г. В. Изучение влияния жирнокислотного состава свинины на процесс ферментации / Г. В. Гуринович, К. В. Малютина, С. А. Серегин и др. // Техника и технология пищевых производств. - 2020. - Т. 50. - № 1. - С. 32-43.

5. Гуринович, Г. В. Исследование влияния состава посолочных смесей на процесс окисления липидов мясных систем / Г. В. Гуринович, И. С. Патракова, Л. С. Кудряшов // Техника и технология пищевых производств. - 2018. - Т. 48. - № 1. - С. 31-40.

6. Гуринович, Г. В. Исследование процессов окисления комбинированных мясных систем с мясом птицы и льняной мукой / Г. В. Гуринович, И. С. Патракова, Л. С. Кудряшов // Техника и технология пищевых производств. - 2018. - Т. 48. - № 3. - С. 41-49.

7. Мышалова, О. М. Совершенствование технологии посола ферментированных продуктов из мяса маралов / О. М. Мышалова, Г. В. Гуринович, И. С. Патракова и др. // Техника и технология пищевых производств. - 2018. - Т. 48. - № 4. - С. 66-72.

8. Гаргаева, А. Г. Разработка рецептур белково-жировых эмульсий для паштетов на основе мяса птицы / А. Г. Гаргаева, Г. В. Гуринович // Техника и технология пищевых производств. - 2017. - № 4 (47). - С. 33-39.


СВЕДЕНИЯ

об официальном оппоненте диссертации Моисеевой Натальи Сергеевны

на тему: «ФОРМИРОВАНИЕ И ОЦЕНКА КАЧЕСТВА ПРОДУКЦИИ

ИЗ МЯСА ИНДЕЙКИ», представленной на соискание ученой степени кандидата технических наук по специальности 05.18.15 – Технология и товароведение пищевых продуктов функционального и специализированного назначения и общественного питания (технические науки)

	Фамилия Имя Отчество оппонента
	Беляев Николай Михайлович

	Шифр и наименование специальностей, по которым защищена диссертация
	05.18.15 – Технология и товароведение пищевых продуктов функционального и специализированного назначения и общественного питания

	Ученая степень, ученое звание
	кандидат технических наук

	Полное наименование организации в соответствие с Уставом, являющейся основным местом работы оппонента
	Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего образования "Санкт-Петербургский государственный университет" 

	Сокращенное наименование организации, являющейся основным местом работы оппонента
	СпбГУ

	Занимаемая должность
	Главный специалист Центра технологий распределенных реестров

	Почтовый индекс, адрес места работы
	Россия, 199034, Санкт-Петербург, Университетская набережная 7–9

	Телефон
	8(912) 668-32-17

	e-mail
	nikolaybb1@mail.ru

	Список основных публикаций оппонента по теме диссертации в

рецензируемых научных изданиях за последние 5 лет

	1. Donskova, L. A. Fatty-acid composition of lipids as functional purpose indicator of poultry meat products from: theoretical and practical aspects / L. A. Donskova, N. M. Belyaev, N. V. Leiberova // Пищевая промышленность. - 2018. - Т. 3. - № 1. - Р. 4.

2. Беляев, Н. М. Научно-практические основы расширения ассортимента и оценки качества паштетных продуктов из мяса птицы // Н. М. Беляев, Л. А. Донскова // Новые технологии. - 2019. - № 2. - С. 11-18.

3. Беляев, Н. М. Переработка мяса птицы: технологические возможности и практические решения в производстве полуфабрикатов / Н. М. Беляев, Л. А. Донскова // Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов. - 2019. - № 4 (57). - С. 10-16.

4. Беляев, Н. М. Влияние ионизационного излучения на биологическую ценность мясных продуктов / Н. М. Беляев, Л. А. Донскова, О. Н. Зуева и др. // Технология и товароведение инновационных пищевых продуктов. - 2017. -№ 1 (42). - С. 76-81.

5. Донскова, Л. А. Мясо птицы как продукт органического производства: состояние, проблемы и управленческие решения // Л. А. Донскова, О. Н. Зуева, Н. М. Беляев // Фундаментальные исследования. - 2018. - № 1. - С. 64-70.

6. Донскова, Л. А. Современные пищевые технологии и их влияние на потребительские свойства мясных продуктов / Л. А. Донскова, Н. М. Беляев // Новые технологии. - 2017. - № 4. - С. 30-36.


