






ций по разработке технологии и рецептур хлеба и хлебных палочек повы-

шенной пищевой ценности для ахлоридного питания с применением фер-

ментных композиций.

В приложении представлены экономические показатели производства

хлебобулочных изделий, техническая документация на новые виды сырья и

хлебобулочные изделия, акты производственных испытаний и внедрения,

дипломы выставок.

Диссертационная работа и автореферат диссертации Кривошеева А.Ю.

оформлены в соответствии с требованиями, предъявляемыми ВАК Минобр-

науки РФ к кандидатским диссертациям. Автореферат в полной мере отража-

ет содержание диссертации.

Степень обоснованности научных положений, выводов и рекомен-

даций, сформулированных в диссертации

Научная новизна исследований соответствует п. 2, 3 и 5 паспорта спе-

циальности 05.18.01 - «Технология обработки, хранения и переработки зла-

ковых, бобовых культур, крупяных продуктов, плодоовощной продукции и

виноградарства». В работе дано научно-практическое обоснование применения

нетрадиционных видов сырья в оптимальных дозировках (мука из цельно-

смолотого зерна пшеницы, мука из отрубей гречишных, мука из семян льна,

сывороточный напиток «Актуаль», масло из виноградных косточек), обеспе-

чивающих повышение функциональных свойств ахлоридных хлебобулочных

изделий: увеличение содержания отдельных пищевых нутриентов на 15 -

39 % от суточной потребности, антиоксидантной активности в 5,3 раза, сни-

жение гликемического индекса на 22 %.

Научно и экспериментально доказана целесообразность применения фер-

ментных композиций, состоящих из а-амилазы грибного происхождения As-

pergillusoryzae, эндо-ксиланазы микробного происхождения Bacillusstrain,

мальтогенной а-амилазы микробного происхождения Bacillusstrain, в произ-

водстве ахлоридных хлебобулочных изделий за счет укрепления клейковин-

ных белков в тесте, интенсификации гидролиза крахмала, что способствует
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