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на автореферат диссертации Вахрушевой !арьи Сергеевны на тему

кРазработка биотехнологических приемов улучшения потребительских
свойств сыров пониженной жирности>, представленной на соискание

ученой степени кандидата технических наук по специ€Lпьности
4.3 .3 <<ПиIцевые системы>

Рациональное питание является частью комплекса мер по
профилактике сердечно-сосудистых заболеваний человека. Рекомендации
национ€Lльных организаций по питанию направлены снижение
энергоемкости рациона и ограничение потребления животных жиров, в т.ч.
состоящего преимущественно из насыщенных жирных кислот молочного
жира. .Щля расширения ассортимента продуктов с низким содержанием жира
целесообразно разрабатывать новые технологии сыров. Поэтому
диссертационная работа Вахрушевой Д.С., направленная на улучшение
потребительских своЙств сыров пониженноЙ жирности, является
востребованной и актуальной.

I]елью диссертационной работы является разработка технологии сыров
пониженнои жирности улучшенными органолептическими
характеристиками за счет использования биотехнологических приемов,
включающих подбор комбинаций заквасочных культур целевого н€вначения.

Научная новизна работы состоит в том, что получены данные
Зависимости динамики ферментативных процессов гликолиза, лротеолиза и
накопления вкусоароматических веществ, а также реологических
ПокаЗателеЙ в сырах пониженноЙ жирности от видового состава заквасочноЙ
микрофлоры. Теоретически и эксперимент€шьно обоснована возможность
достижения улучшенных органолептических характеристик сыров
пониженной жирности за счет комплексного применения
биотехнологических приемов.

.Щиссертационная работа имеет практическую значимость,
заключающ}юся в разработке комплекта документов по стандартизации -
стандарта организации <<Сыры пониженной жирности Щиетические.
Технические условия). Осуществлена опытно-промышленная апробация
разработанноЙ технологии на производство сыров пониженной жирности с
маСсовоЙ долеЙ жира З0 % и 20 % с улучшенными органолептическими
показателями на АО <Маслосырзавод кПочинковский>>.

В СВОей работе соискатель использовала комплекс исследованпй,
баЗИРУЮщиХся на современных подходах к разработке технологии сыров
ПОНИЖеННОЙ Жирности. ОсновоЙ научных исследований является разработка
КОМПЛеКСа биотехнологических приемов, направленных на углубление
феРМентативных процессов во время выработки и созревания, ивключающих
НаГIРаВЛеНныЙ подбор состава микрофлоры и обеспечение условий ее
Р€LЗВИТия Путем корректировки технологических приемов производства.
ЩаННЫе исследов ания позволили разработать наукоёмкую технологию сыров



пониженнои жирности с улучшенными органолептическими
характеристиками.

Щостоверность полученных результатов исследований подтверждается
проведением экспериментов не менее чем в З-х кратной повторности с
применением стандартных и специальных методов анаJIиза, а также
статистической обработкой полученных результатов исследований с
использованием пакета про|рамм Microsoft Excel.

Работа выполнена на хорошем научном и методическом уровне и
является завершенным научным трудом. Практическая значимость работы не

цормативной экспертизы

вызывает сомнений.
аргументированно.

Реферат изложен |рамотно, последовательно и

По автореферату имеются следующие замечанияи вопросы:
1) Прошу пояснить, подр€}зумевает ли продукт по СТО <Сыры

пониженной жирности Щиетические)) процедуру добровольной
сертификации по J\b 159-ФЗ кО сельскохозяйственной продукции,
сырье и продовольствии с улучшенными характеристиками>?

2) Какими методами статистической обработки вы пользовались?
,Щанные замечания не уменьшают представленной научной

практическоЙ значимости диссертационноЙ работы <Разработка
биотехнологических приемов улучшения потребительских свойств сыров
пониженноЙ жирности). По акту€Lпьности темы, новизне полученных
результатов, научной и практической значимости, объему проведенных
исследованиЙ диссертационная работа соответствует требованиям пп. 9-14
<<Положения о порядке присуждения ученых степеней>> (Постановление
Правительства Российской Федерации Ns 842 от 24.09.20|З г.),
предъявляемым к диссертациям на соискание ученой степени кандидата
технических наук, а ее автор, Вахрушевой Щарья Сергеевна, заслуживает
присвоения ученои степени кандидата технических наук по специ€Lльности
4.3.3 Пищевые системы.
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