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Фрукты содержат большое количество жизненно необходимых организму 

человека витаминов, минеральных веществ, пищевых волокон, антиоксидантов и 

т.д. В яблоках много витаминов и ценных элементов: йод, железо, калий, магний, 

цинк. Яблочный сок имеет невысокую калорийность, подходит для диетического 

питания и является одним из самых популярных среди фруктовых соков на 

Российском рынке. Около 50% яблочного сока производится из отечественного 

сырья.  
Активное участие государства в решении вопросов конкурентоспособности и 

импортозамещения имеет стратегическое значение, связанное с устойчивым 

развитием отечественного производства и повышением качества жизни российских 

граждан.  
Актуальность исследований. Функциональные свойства яблочного сока 

определены высоким содержанием комплекса физиологически активных веществ, 

обладающих способностью оказывать медико-биологический эффект на процессы 

обмена веществ в организме человека. Разработана биотехнология яблочного сока 

прямого отжима функционального назначения, которая способствует решению 

проблемы улучшения рационов диетического, лечебно-профилактического и 

реабилитационного питания населения.  
Новизна работы заключается в том, что в отечественном сырье исследованы и 

установлены различия антиоксидантной активности яблок в зависимости от сорта и 

влияния степени созревания, условий и сроков хранения (Самарская область). 

Впервые в условиях Российской Федерации проведен сравнительный анализ 

антирадикальной, антиокислительной и восстанавливающей активности яблочного 

сока прямого отжима в подобранных условиях хранения и технологической 

обработки сырья.  
Проанализировано действие влияния ферментных препаратов (Экстрапект 

Колор, Экстраферм G-500) на эффективность гидролиза основных составляющих 

яблочного сока. Обоснованы режимы термообработки яблочного сока путем анализа 

закономерностей антиоксидантных свойств в объектах. 
Исследованы химические показатели, полученного сока прямого отжима и 

проведен его сравнительный анализ с известными зарубежными и отечественными 

аналогами, который доказал, что данный продукт имеет антиоксидантную 

активность выше в 1,6-4,9 раза. Изучены функциональные свойства яблочных соков 

прямого отжима на биотестах и в опытах in vivo.  
Вместе с этим, считаю важным отметить, практическую значимость – 

разработана модифицированная схема производства яблочного сока прямого 

отжима с высокими антиоксидантными свойствами. Подобраны и оптимизированы 



режимы термообработки сока, в результате которых срок хранения продукта 

составляет не менее 1 года. Подобраны ферментные препараты увеличивающие 
выход сока по сравнению с контролем в 1,25 раза. Разработана технологическая 

инструкция по производству яблочного сока прямого отжима. Рассчитан ожидаемый 

экономический эффект (1 млн. 485 тыс. руб. в год) от внедрения 

усовершенствованной технологии для получения 1000000 л яблочного сока прямого 

отжима с антиоксидантным действием.  
Автором лично разработана программа исследований, поставлены и 

проведены опыты, получены экспериментальные данные, проведен анализ и 

обобщение полученных результатов, составляющих основное содержание 

диссертационной работы. Выводы полностью вытекают из результатов проведенных 

исследований.  
Валиулиной Д. Ф. проведен большой объем работы, результаты исследований 

опубликованы в 30 печатных работах, в том числе 11 статей в изданиях, 

рекомендованных ВАК Минобрнауки РФ, 3 статьи опубликованы в зарубежных 

журналах, включенных в международную базу цитирования SCOPUS. 

Диссертационная работа награждена золотой медалью на выставке НТТМ 2012, 

(Москва, ВДНХ, 2012 г.). 
Судя по автореферату, диссертант имеет хорошую научно-методическую 

подготовку. Полученные данные вносят определенный вклад в биотехнологию 

пищевых продуктов и биологических активных веществ. 
Работа Валиулиной Динары Фанисовны актуальна, выполнена на высоком 

методическом уровне, имеет новизну и практическую значимость, соответствует 

требованиям ВАК РФ, а её автор заслуживает присуждения ученой степени 

кандидата технических наук по специальности 05.18.07 – биотехнология пищевых 

продуктов и биологических активных веществ. 
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