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факт, что в составных масложировых продуктах содержание рафинированных 

дезодорированных масел коррелирует с повышенными уровнями эфиров 

монохлорпропандиолов и глицидиловых эфиров.

Практическая значимость для гигиены несомненна и заключается в том, что автором 

разработаны и внедрены в практику на основе использования газовой хроматографии с 

масс-спектрометрическим детектированием методические указания по методам контроля 

«Определение содержания 3-монохлорпропандиола, 2-монохлорпропандиола и глицидола 

в пищевых растительных маслах и животных жирах». Диапазоны определяемых 

концентраций методики дают возможность ее применения для контроля в соответствии с 

едиными санитарными требованиями для масел растительных в части контроля содержания 

глицидиловых эфиров жирных кислот в пересчете на глицидол. Нельзя не отметить 

положительный факт, что разработанная методика в будущем может быть использована для 

обеспечения нормативов по содержанию эфиров 3-монохлорпропандиола в масложировой 

продукции при их введении в нашей стране. Хотелось бы подчеркнуть, что разработанный 

метод утвержден на федеральном уровне Главным государственным санитарным врачом и 

рекомендован к практическому применению. Кроме того, разработанные методические 

указания в виде основы включены в ряд методических рекомендаций, утвержденных на 

федеральном уровне, и выполнены в рамках грантов.

Производит благоприятное впечатление большой объем проделанной работы. Работа 

изложена на 236 страницах машинописного текста, содержит 45 таблиц, 65 рисунков. 

Состоит из введения, аналитического обзора литературы, главы, описывающей материалы 

и методы исследований, двух глав собственных исследований, выводов, списка литературы, 

четырех приложений. Список литературы включает 347 источников, в том числе 20 на 

русском языке и 327 на английском. По теме диссертации опубликовано 9 печатных работ, 

в том числе 4 -  в изданиях, рекомендованных ВАК, получено 1 свидетельство о регистрации 

методики анализа.

В целом, автор решил поставленные задачи. Так, определен способ и оптимальные 

условия анализа летучих веществ подсолнечного масла разной степени очистки; дана 

оценка устойчивости подсолнечных масел к окислению в зависимости от степени очистки; 

идентифицированы индивидуальные летучие вещества и вторичные продукты окисления 

подсолнечных масел разной степени очистки; дана оценка индивидуальным летучим 

соединениям по степени опасности для здоровья человека; разработан и метрологически 

аттестован метод определения сложных эфиров монохлорпропандиолов и глицидола с 

жирными кислотами в пищевых маслах и жирах; дана оценка влиянию степени очистки 

подсолнечных масел на образование сложных эфиров монохлорпропандиолов и глицидола
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