
Отзыв 

на автореферат диссертационной работы Бочаровой Елены Игоревны «Научное обоснование 

процесса и разработка технологии молокосодержащего продукта методом двухстадийного 

выпаривания», представленной на соискание учёной степени кандидата технических наук по 

двум специальностям 05.18.12 - процессы и аппараты пищевых производств и 05.18.04 - 

технология мясных, молочных и рыбных продуктов и холодильных производств. 

 
Актуальность работы. В настоящее время потребление молока и молочных продуктов 

растет умеренными темпами. Молочные продукты в России потребляет около 93% населения. В 

среднем оно в 2009-2013 гг составляло 77 кг в год на потребителя. 
В последние десятилетия в Российской Федерации (РФ) продолжают активно развиваться 

новые и перспективные направления производства, связанные с созданием продуктов из 

натурального сырья и с внесением натуральных пищевых наполнителей. Интерес к такому 

производству обусловлен формированием новых взглядов на рациональное питание при 

непосредственном развитии современных технологий. 
Целью работы является научное обосновании процесса вакуум-выпаривания 

молокосодержащих смесей, физико-химических и структурно-механических характеристик 

продукта, разработка рекомендаций по совершенствованию технологий производства 

молокосодержащих консервов; создание перспективных конструкций вакуум-выпарных 

аппаратов. 
Учитывая важность развиваемого автором нового направления в технологии 

производства молочных консервов с растительными наполнителями следует высказать ряд 

замечаний по работе. 
1. При двухстадийном выпаривании следовало бы указать, помимо значений температур и 

величины разрежения в аппарате, технологический параметр - содержание сухих веществ в 

молокосодержащем продукте и время сгущения данного продукта. 

2. В автореферате было бы полезно привести химический состав молокосодержащего 

продукта. 

3. В выводах (пункт 8) отмечается, что проведен эксергетический анализ работы 

разработанного в/аппарата, который имеет высокий эксергетический КПД (10,3%), 

характеризующий максимальную работоспособность аппарата. Однако в автореферате не 

указана методика расчета данного термодинамического показателя. 

Диссертационная работа выполненная Бочаровой Еленой Игоревной на тему «Научное 

обоснование процесса и разработка технологии молокосодержащего продукта методом 

двухстадийного выпаривания», представляют собой законченную и самостоятельно 

выполненную научно-квалификационную работу. По актуальности, научной новизне и 

практической значимости работа соответствует требованиям ВАК Минобрнауки РФ 

предъявляемые к вышеуказанным работам, а сам автор заслуживает присуждения ученой 

степени кандидата технических наук по специальности 05.18.12 - процессы и аппараты 

пищевых производств и 05.18.04 - технология мясных, молочных и рыбных продуктов и 

холодильных производств 
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