
отзыв

на автореферат диссертации Шухаловой ольги Михайловны
на тему кисследование влияния физиолого-биологических свойств отдельных видов
заквасочньш микроорганизмов на качество полутвердых сыров)), представленной на

соискание ученой степени кандидата технических наук по специальности 4.з,5 _
<БиотехнОлогиЯ продуктоВ IIитания и биологически активньIх веществ))

науrный руководитель д-р техн. наук Свириденко Г.м.

представленная диссертационная работа своевременна И актуilльна, т.к. посвящена

вопросам повышения качества и безопасности полутвердых сыров.

Автором проведены исследования целого спектра молочнокисльD(

микроорганизмов (Lc. lactis subsp. lactis, Lc, cremorls, S/r. thermophilus, Lc. /ccfls subsp.

diасефlасtis, Lеuсопоslос subsp., L. рlапtаrL,tm, L. casei, L. clelbruecftll subsp. bulgaricus, L.

acidophilus, L. helveticus), используемых в составе бактериальных заквасок для
полутвердых сыров. Исследования проводились как на молочных средах, имитирующих

условия получения и обработки сырного зерна, так и в модельных полутвердых сырах для
оценки влияния условий созревания. Шухалова о.М. выполнила большой объем работ по

изучениЮ влияния условий созревания модельных cblpoB на динамику рiввития и

метаболизм изrIаемых микроорганизмов, в том числе направленность и интенсивность

процессов гликолиза, IIротеолиза, накопление вкусоароматических веществ.

Положительным моментом рассматриваемой работы является комплексный подход

к решению поставленной задачи. Автор не только изучает особенности KoHKpeTHbD(

молочнокислых микроорганизмов, но и дает рекомендации по видовому составу

бактериальных заквасок с у{етом особенностей разви,lия И метаболизма конкретных

видов заквасочньж микроорганизмов в процессе выработки и созревания, а также их
влияние на органолептические показатели и риски формирования пороков сыра,

представленный на отзыв автореферат отражает основные положения

диссертационной работы.

Автореферат построен по классической

обзор литературы, изложение метолологии и

обсуждение и анализ результатов, выводы.

суд" по результатам экспериментов, соrrровождаемых большим количеством

графиков И рисунков, исследования выполнены на высоком научном уровне с

применением методов математического анализа.

рецензируемая работа интересна в научном плане и имеет практическое значение.

схеме изложения и включает: введение,

организации выполнения экспериментов,



' Результаты диссертации освещены в 21

практических конференциях и семинарах разного

научной статье, доложены на научно-

уровня.

На основании выше изложенного, можно заключить, что работа Шухаловой
Ольги михайловны кИсследование влияния

физиолого-биологических свойств отдельных видов заквасочных микроорганизмов
на качество полутвердых сыров) соответствует требованиям, предъявляемым к

диссертациям на соискание ученой степени кандидата технических наук, а ее автор

заслуживает присуждения 1.,теной степени кандидата технических наук по специаJIьности

4-з.5 - БиотехноЛогия продУктов питания и биологически активньIх веществ)).
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