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4.3.3 Пищевые системы

Актуальность работы
В свете действующих национаJIьных целей р€ввития Российской

Федерации на период до 20З0 является сохранение здоровья населения. К
мерам, позволяющим достичь этой цели, относятся повышение качества
пишевых продуктов и ограничение калорийности рациона питания. Сыры с
низким содержанием жира по праву можно рассматривать как продукты
диетического питания. В этой связи актуаJIьность диссертационной работы
не вызывает сомнения.

наyчная новизна и достоверность полученных результатов
Автором научно обоснована возможность достижениrI высоких

органолептических характеристик сыров пониженной жирности за счет
комплексного применения таких биотехнологических приемов, как
использование дополнительных заквасочных культур целевого н€вначения.
Показана зависимость динамики ферментативных процессов гликолиза,
протеолиза и накопления вкусоароматических веществ, а также

реологических показателей сыров пониженной жирности во время
созревания от видового состава заквасочной микрофлоры.

,Щостоверность исследований и выводов работы подтверждается
большим объёмом эксперимент€LгIьного материЕuIа, использованием
современных методов исследований и статистической обработки

результатов. Повторность проведения опытов не менее, чем TpexKpaTHarI.
практическая значимость работы
Резульiаты экспериментаJIьных исследований позволил разработать

научно обоснованную технологию сыров пониженной жирности в р€lзными
органолептическими характеристиками. Разработан комплект нормативной
документации:
Щиетические.
Разработанная
предприятии.

Публикации и апробация работы

СТО ВНИИМС 058-202З <Сыры пониженной жирности
Технические условия)> и Технологическая инструкция.
технология апробирована на современном сыродельном

Основные положения диссертации прошли апробацию на на)п{но-
практических конференциях различного уровня и с достаточной полнотой
отражены в 21 научной работе, в т. ч. 7 статей в рецензируемых научных
изданиях, входящих в RSCI, 3 - в периодических изданиях, рецензируемых
журналах из списка ВАК Министерства науки и высшего образования, иЗ - в



мaiдуrruродных изданиях, входящих в наукометрические базы Scopus и
WoS.

Замечания по автореферату:

1) I-{елесообразно было бы привести в автореферате технологическую
схему производства эксперимент€Lпьных сыров

2) Автореферат перегружен таблицами и графиками
3) Чем руководствов€Lпись при выборе комбинаций микроорганизмов

в составе заквасочных культур для исследований?
4) С точки зрения практического применения в производственных

условиях разработанной технической документации экономически
целесообрсвно рассмотреть возможность ре€Lлизации сыров в 45
суточном возрасте.

Отмеченные замечания не снижают общей положителъной оценки
автореферата
завершенный
тему.

диссертации. Работа представляет собой целостный и
научно-исследовательский труд, выполненный на актуыIьную

Рецензируемая работа отвечает требованиям п. 9-14 <Положения о
порядке присуждения ученых степеней>> (Постановление Правительства
Российской Федерации М 842 от 24.09.20lЗ г.), предъявляемым к
диссертациям на соискание ученой степени кандидата технических наук, а ее
автор, Вахрушева ,.Щарья Сергеевна, заслуживает присвоения ученой степени
кандидата технических наук по специальности 4.З.З Пищевые системы
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