


эксперимента, использованием современных методов квалиметрии и 

совпадением расчетных данных и результатов экспериментов.  

В диссертационной работе рассмотрены основные проблемы, 

возникающие в колбасном производстве.  Автором изучено и  

проанализировано дозировочное оборудование, используемое на предприятиях 

по производству колбасных изделий, выявлены положительные и 

отрицательные его характеристики. В экспериментальных исследованиях, 

проведенных автором, использовались апробированные методики и 

современное оборудование. Это позволяет сделать вывод, о том, что результаты 

достоверны. 

По теме диссертации  автором опубликовано 16 научных работ,  6 статей 

в научных специализированных изданиях, утвержденных ВАК и РИНЦ. 

 Результаты диссертационной работы докладывались и обсуждались на 

многочисленных конференциях и научных семинарах.  

 

Общая характеристика работы  

 

Диссертация состоит из введения, шести разделов, заключения, списка 

литературы и приложений. Работа изложена на 154 страницах компьютерного 

набора, в том числе 48 рисунков и 29 таблицы, из которых полную страницу 

занимают 7 рисунков и таблиц. 

Во введении обоснована актуальность темы, поставлены цели и 

сформулированы задачи диссертационного исследования. Отмечена научная 

новизна, практическая ценность результатов, личный вклад диссертанта. 

В первом разделе систематизированы литературные данные о 

современном дозировочном оборудование, используемого в колбасном 

производстве. Рассмотрены факторы, влияющие на образования воздушных 

пустот в колбасном фарше.  

Во втором разделе отражены исследования направленные на 

совершенствование процесса шприцевания. Представлена структурная схема 

проведения исследований, дана характеристика объектов и методов 

исследования. 

В третьем разделе приведены исследования реологических свойств 

исследуемых образцов фаршей сосисок с помощью вискозиметра. Приведены 

графики зависимости качественных показателей от варьируемых факторов. 

Описаны диапазоны возможных значений по параметрам – температуры (Т,К), 

давление подачи фарша (Рд.п , МПа.), давление вакуумирования  (Рп.о.д, МПа).  

Представлены фотографии гистологических срезов микроструктуры 

исследуемых образцов колбасного фарша.  

В четвертом разделе определены уровни и интервал варьирования 

факторов. По результатам экспериментальных исследований найдены уровни и 

интервал варьирования факторов. Описаны графики зависимости параметров 



оптимизации от варьируемых факторов. 

В пятом разделе  по результатам экспериментальных и теоретических 

исследований проведено обобщение полученных значений. На принципах 

квалиметрии для количественной характеристики обобщенного параметра 

оптимизации предложен комплексный показатель качества. В разделе 

приведены коэффициенты весомости единичных показателей качества, а также 

полученная функция регрессии, которая адекватно описывает влияние процесса 

шприцевания на комплексный показатель качества фарша. 

В шестом разделе автором проведены экономические расчеты, 

доказывающие эффективность результатов исследований. 

 

Научная новизна диссертационной работы 

 

Основная новизна работы Милоховой Т.А. заключается в следующем: 

- разработана методика оценки качества фарша вареных колбас; 

- определены параметры процесса шприцевания на вакуумных роторных 

шприцах; 

- получены статистически адекватные математические модели зависимости 

показателей качества фарша от условий шприцевания колбасного фарша в 

оболочку; 

- определены значения, позволяющие определить факторы стабилизации 

качества вареных колбас за счет обеспечения оптимальных условий шприцевания; 

- получило дальнейшее развитие и использование комплексных 

показателей качества в пищевой технологии в частности в колбасном 

производстве; 

- определена взаимосвязь конструктивных особенностей оборудования для 

шприцевания колбас с показателями качества готовой продукции. 
 

 

Практическая значимость работы 

 

Автором определены оптимальные условия  процесса шприцевания фарша 

вареных колбас. 

Разработана шкала оценки единичных физико-химических, структурно 

механических и органолептических показателей фарша вареных колбас с учетом 

требований действующей нормативной документации. 

В диссертационной работе  разработана методика количественной оценки 

качества фарша вареных колбас по комплексу показателей. 

Проведены производственные испытания в условиях ООО  колбасного 

цеха «Амстор», которые показали высокую эффективность предлагаемых 

решений. 



Полученные автором оптимальные параметры процесса шприцевания, 

обеспечивающие высокое качество фарша вареных колбас способствуют 

уменьшению расхода оболочки на единицу массы фарша, что приводит к 

снижению себестоимости готового продукта. 

 

 

Рекомендации по использованию результатов и выводов 

 диссертации 

Научные результаты, полученные Милоховой Т.А., имеют научно-

практическое и теоретическое значение и являются новыми научными 

знаниями в области процессов и аппаратов пищевых производств.  

Использование разработанных параметров оптимизации процесса 

шприцевания колбасного фарша на экцентрико-лопастных шприцах является 

рациональным решением, так как способствует повышению коэффициента 

использования шприцев за счет оптимизации загрузки. 

Применение результатов диссертационной работы подтверждено актами о 

внедрении материалов диссертации в производства:  Акт внедрения. 602/2010 

Оптимизация показателей качества свино-говяжьего и куриного фарша. ООО 

«Дилемма» г. Донецк. Мясоперерабатывающий цех. Акт внедрения. 579/2010 

Обоснование системы и практическое определение показателей качества 

технологической обработки при изготовлении мясных фаршей. ЧП «Мистраль» 

г. Киев. Мясоперерабатывающий цех. 

Диссертация является законченным исследованием.  

 

Замечания по работе 

 

1. В работе не достаточно уделено внимание влиянию вакуума, 

температуры и давление подачи фарша на качественные показатели колбасного 

фарша и готового продукта. 

2. В диссертации нет объяснения, каким образом осуществляется 

регулирование вакуума и давления подачи фарша в исследуемом роторном 

шприце.  

3. Нет объяснений, по какому принципу были выбраны для 

эксперимента рецептуры фарша сосисок «Премьера» и «Йогуртные», а не 

какие-то другие.  

4. При изучении влияния  структурно-механических свойств колбасного 

фарша в процессе шприцевания, необходимо было уделить внимание 

поверхностным свойствам фарша, так как они оценивают поведение продукта 

на границе раздела с твердым материалом при воздействии касательных и 



нормальных напряжений. То есть конкретно рассмотреть адгезионные свойства 

колбасного фарша, так как эти свойства влияют на производительность 

шприца, так и на качественные характеристики фарша. 

5. В работе не приведен сравнительный анализ качественных показателей 

готовой продукции при различных режимах шприцевания с учетом 

органолептических характеристик и технологических показателей. 
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