






















отзыв 

официального оппонента на диссертационную работу Кустовой 

Ирины Андреевны на тему: «Разработка технологии новых 

пищевых продуктов с использованием экстрактов из вторичного 

виноградного сырья», представленную на соискание ученой 

степени кандидата технических наук по специальности 05.18.01 -

технология обработки, хранения и переработки злаковых, бобовых 

культур, крупяных продуктов, плодоовощной продукции и 

виноградарства 

Актуальность исследований. 

Вопрос повышения конкурентной способности и общего качества 

отечественных пищевых продуктов на внутреннем рынке стоит достаточно 

остро. Частичные преимущества для отечественного пищевого производства 

в связи с введением санкций носят временный характер, а технологии 

нуждаются в серьезном улучшении. Имеет значение и более полное 

использование ресурсов и материалов, получение продуктов питания 

функционального назначения. В связи с этим исследования, направленные на 

разработку новых пищевых продуктов с использованием экстрактов из 

вторичного виноградного сырья и районированного плодового сырья 

являются актуальными. 

Научная новизна. 

Научно обоснована технология получения новых видов пищевой 

продукции - грушевых снеков, базирующаяся на использовании экстракта 

виноградной выжимки. Получены новые сведения об антиоксидантной 

активности виноградного сырья, произрастающего на территории Самарской 

области. Обоснована возможность использования сублимационной сушки 

для получения грушевых снеков с добавлением виноградного экстракта. 

Научная новизна, положения, выносимые на защиту и выводы логически 

связаны. 
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Практическая ценность, значимость и апробация результатов 

исследований заключается в следующем. В процессе совершенствования 

технологии снекового продукта разработаны технические условия и 

инструкции, произведен расчет себестоимости, и даны рекомендации к 

промышленной переработке груши. Достоверность полученных результатов 

не вызывает сомнений - подтверждена статистически. Основные положения 

работы доложены и обсуждены на научно-практических конференциях. 

Характеристика диссертационной работы 

Рецензируемая диссертационная работа содержит основные разделы, 

предусмотренные требованиями: введение, обзор литературы, 

использованные в работе объекты и методы исследований, 

экспериментальную часть, выводы, список использованных литературных 

источников и приложения. 

При изучении вопроса автором уделено большое внимание роли 

антиоксидантов в свободно-радикальных реакциях, обсуждается химический 

состав винограда, приемы экстракции вторичного виноградного сырья, 

применение экстрактов в пищевой и косметической промышленности, состав 

плодов груши, современные технологии производства снеков. В результате 

анализа результатов исследований отечественных и зарубежных авторов 

сформулированы цель и задачи исследований диссертации. 

Экспериментальная часть соответствует заданной теме и содержит ряд 

разделов, посвященных обоснованию выбора исходного сырья для получения 

грушевых снеков с добавлением экстракта виноградных выжимок, 

разработке технологии получения экстракта из виноградного сырья и 

грушевых снеков. 

При выборе сырья для получения виноградного экстракта 

ориентировались на максимальное содержание биологически активных 

веществ и антиоксидантную активность. Сравнение химического состава и 

антиоксидантных свойств плодов груши, произрастающих на территории 



Самарской области показало их значительное преимущество над 

импортируемыми плодами. Для вторичного виноградного сырья 

оптимизирован процесс экстракции: температура, продолжительность, 

растворители, условия концентрирования. Проведена статистическая 

обработка результатов экспериментов с помощью регрессионного анализа. В 

итоге составлена процессуальная схема получения экстракта из выжимок 

винограда. 

Для получения снеков, груши подвергали предварительной обработке, 

и выдерживали в виноградном экстракте. Были определены достоинства и 

недостатки известных приемов для достижения цели - обеспечения высокого 

качества. В качестве оптимальной с экономической и практической точки 

зрения выбрали комнатную температуру. На конечной стадии получения 

продукта пришли к выводу, что наилучшую сохранность биологически 

активных веществ обеспечивает сублимационная сушка. Объяснена потеря 

антиоксидантной активности продукта при использовании тепловой 

обработки. Проведенная дегустация продукции подтвердила преимущество 

сублимационной сушки грушевых ломтиков. Микробиологические 

показатели соответствовали требованиям регламента «О безопасности 

пищевой продукции». По результатам исследований разработана техническая 

документация на грушевые снеки с повышенными антиоксидантными 

свойствами. 

Выводы соответствуют задачам исследований, сформулированы 

грамотно и четко, логично читаются. Достоверность результатов 

исследований подтверждена статистической обработкой экспериментальных 

данных. 

Автореферат отражает основное содержание работы и соответствует 

тексту диссертации. 

По материалам диссертации опубликовано 45 научных работ, в том 

числе 10 статьи в журналах, рекомендованных ВАК Минобрнауки РФ, 
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получено 2 положительных решения по заявкам на изобретение РФ. 

Публикации отражают основное содержание диссертации. 

Замечания 

1.Табл 1.1, с. 20 диссертации - для содержания компонента выражение 

«очень мало» не должно использоваться. Не содержится прямая ссылка на 

литературные источники, на основании данных которых эта таблица была 

получена. 

2. В разделе методы исследований диссертации (с.64-68) автор 

ограничился контролем групповых показателей качества получаемой 

продукции и составляющих ингредиентов. Которые, конечно, дают 

обоснованное представление о биологической ценности грушевых снеков и 

экстракта виноградной выжимки. Однако могли быть и детализированы 

некоторые аспекты компонентного состава, от проработки которых данная 

работа смотрелась бы еще весомее. 

3.Часто по тексту диссертации - с.92, 93, 101, в таблице 3.11 -

встречается упоминание растворителя - 100% этиловый спирт. Однако 

вызывает сомнение существования такой концентрации этанола для целей 

экстракции. Как правило, его концентрация ограничена концентрацией 

96,4%. 

4.На стр.102 имеются промежуточные выводы, что не совсем логично. 

5.На стр. 104, для рисунка 3.14, следовало указать спецификацию 

обозначений, что упростило бы чтение схемы, приведенной на этом рисунке. 

б.Чем обусловлено наличие осадка в экстрактах виноградной выжимки, 

а также ее кисло-сладкий вкус, с. 15 автореферата? 

7.Какая концентрация спирта остается в готовом к использованию 

экстракте? Какие потери спирта с мезгой? 

8.В автореферате не указана апробация технологии, хотя в 

приложениях диссертации имеются 2 акта внедрения. 
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9.Допущены отдельные неточности при оформлении списка 

литературы в диссертации. 

Отмеченные неточности не снижают достоинств, значимости и общего 

хорошего впечатления от представленной диссертации. Материалы 

диссертации рекомендуются для внедрения на профильных предприятиях 

РФ, а также в учебном процессе образовательных учреждений, имеющих 

кафедры пищевых производств. 

Таким образом, диссертационная работа Кустовой Ирины Андреевны 

имеет большое научное и практическое значение, соответствует 

требованиям, предъявляемым к кандидатским диссертациям, а ее автор 

заслуживает присуждения ученой степени кандидата технических наук по 

специальности 05.18.01 - технология обработки, хранения и переработки 

злаковых, бобовых культур, крупяных продуктов, плодоовощной продукции 

и виноградарства. 

Заведующий центром коллективного пользования «Приборно-

аналитический» Федерального государственного бюджетного научного 

учреждения «Северо-Кавказский зональный научно-исследовательский 

институт садоводства и виноградарства», А ~ 

Канд. техн. наук, доцент i t ^ u ^ Ю.Ф. Якуба 

350901 г. Краснодар, ул. 40-Летия Победы 39, тел./факс 8-861-257-57-02, 

e-mail: kubansad@kubannet.ru 

Подпись Ю.Ф. Якубы заверяю: 

Ученый секретарь ФГБНУ СКЗНИЙСиВ, 

канд. с.-х. наук ' , ^^4SBF 'f JH.M. Запорожец 
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