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качественные показатели сыров как высокобелковых продуктов зависят оттехнологических режип'ов и микробиологических процессов в ходеПРОИЗВОДСТВа, ЗНаНИЯ бИОЛОГИЧеСких особенностей ооrrорar""r* видовзаквасочной микрофлоры позволяют осуществлять регулирование имикробиологических процессов в ходе производства, вследствие чего становятсявозможными интенсификация процессов созревания сыров и повышение ихустойчивости к биоповреждени"r, .rоuulшение питательной и биологической
ценности В купе С улучшением органолептиtIеских показателей данныхмолочных продуктов и расширение их ассортиментной линейки. Стремлениепроизводителей к интенсификации и расширению производства сыров приводитК регулярномУ расширению спектра видов молочнокислых бактерий,используемых в качестве микрофлоры заквасок для сыроделия, в результате чеговозникает острzш потребность В оценке их соответствия технологическимпараметрам производства, так как внедрение новой заквасочной культурыявляется критической точкой контроля по безопасности, качеству иорганолептическим характеристикам продукта. Поэтому комплексная оценкадинамики развития и метаболизма конкретных видов молочнокислыхмикроорганизмов В Модельных Молочных средах, В Условиях, имитирующих

режимы выработки и созревания сыров, и в моделъных полутвердых сырах, дляпрогнозирования рисков снижения качественных показателей продуIсга.представJUIет значительный интерес в реzlJlизаuии Щокгр"""..rродоволъственнойбезопасности, а диссертация о, м. fijй;;;й представляется актуzrльной инаправленной на решение важной проблемы в сфере производствавысокобелковых мQлочных продуктов, а также соответствует задачам Стратегииповышени,I качества пищевой продукЦии в Российской ФЬдерации до 20з0 года(РаспоряЖение ПравитеЛьства РоiсийсКой ФедеРации от 29июнrI 2О|6г J\b 1364-р).на достижение решения данной проблемы направлен план теоретическихи экспериментzlJIьных исследований диссертационной работы. Следует отметитьглубокую проработку объектов и методов исследов аний, которые полностьюохватывzlют проблематику: анаJIиз наrIно-технической литературы по даннойтеме; выбор объектов и проведение над ними исследов аний"которые вкгIюч€IJIиизучение видовых особенностёй развития и метаболизма to u"доu заквасочныхкультур в молочных средах, имитирующих условия выработки и созреваниясыров; выработку Модельных полутверцых сыров с моновидовыми культурами;исследование микробиологических, физико-химических и биохимическихпроцессов во время созревания сыров; органолептическую оценкувыработанных сыров в возрасте 30 
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Последовательное решение задач, вкJIюченных в план исследований,
позволило реztJIизоватъ все поставленные задачи и полуIитъ теоретически и
экспериментzlльно подтRержденные результаты, на основе которых была
осуществлена разработка NIетодических положениЙ МП 021r-2023 кОбщие и
специфические требования к бактериальным закваскам с }л{етом состава
микlrофлоры, количества жизнеспособных кJIеток, физического состояниrI и
особенностей технологии производства сыров)), позволяющих на}п{но-
обоснованно подбирать поливидовые культуры бакгериальных заквасок
молокоперерабатывающими предприятиями. Также полученные результаты
данноЙ наl"rноЙ работы могуг быть применены при проведении занятий в
аграрных и сельскохозяйственных у"rебных заведениrIх высшего
профессионzlльного образования по специztльности |9.02.|2 Технология
продуIсгов питания животного происхождения.

Результаты исследований опубликованы в 21 печатной работе, в том числе:
15 статей в журнzшах, входящих в RSCI, 2 в рецензируемых ж)фнапах,
Входящих в список ВАК Министерства науки и высшего образования РФ, 2 - в
МежДународных изданиях, входящих в наукометрические базы Scopus и Web of

ЧТО шиРОкий круг специalJIистов в курсе проведенных исследованиЙ, а сами
РеЗУльТаты исследований получили соответствующие одобрения на разных
уровнях.

Выполненная автором диссертационнчш работа отвечает установленным
кРиТериям Постановления Правительства РФ от 24 сентября 2073 г. Jф 842
КО ПОРядке присуждения ученых степеней), предъявляемым к диссертацшIм на
соискание ученой степени кандидата технических наук, а ее автор
О. М. ШУха-гrова заслуживает присуждения уlеной степени кандидата
техниtIеских наук по специzLпьности 4.з.5 - Биотехнология продуктов питания и
биологически активных веществ.
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