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О Т З Ы В

на автореферат диссертации Новиковой Инны Владимировны
«Интенсивные технологии алкогольных и функциональных безалкогольных 
напитков на основе солодов и экстрактов: сырьевые источники,
прогнозирование качества и проектирование рецептур», представленной на 
соискание ученой степени доктора технических наук по специальности: 
05.18.07 -  «Биотехнология пищевых продуктов и биологических активных 
веществ».

Внедрение инновационных технологических приемов в пищевой 

промышленности, в частности, в производстве напитков осуществляется 

путем применения альтернативных новых видов растительного сырья, 

модификации технологических режимов для осуществления необходимой 

эффективности производства, а также разработки многокомпонентных 

сбалансированных рецептур, что приводит к появлению качественной 

наукоемкой продукции с прогнозируемыми свойствами.

Актуальность представленной работы состоит, в частности, в 

обосновании и оценке перспектив применения зерновых культур, 

выращиваемых в России и применяемых для производства солодов, в том 

числе способность к накоплению биохимического потенциала внеклеточных 

и внутриклеточных ферментных систем. Основные ферменты злаковых 

культур, представляющие интерес для технологии напитков на основе 

зерновых биоресурсов -  карбогидразы, катализирующие гидролиз углеводов, 

крахмала и гемицеллюлоз.

Интересным аспектом работы соискателя является применение зерна 

гречихи, уникального по химическому составу с точки зрения полноценного



питания. Белки гречихи обладают высокой биологической и питательной 

ценностью, что определяется содержанием альбуминов, глобулинов, 

сбалансированным и полноценным аминокислотным составом. Зерновая 

культура характеризуется сниженным содержанием глютена -  группы 

белков фракций проламинов и глютелинов, содержащихся в большом 

количестве других злаковых растений -  пшенице, ржи, ячмене.

Научная концепция диссертационной работы сформулирована в виде 

систематизированного обоснования совокупности биотехнологических 

приемов для производства сбалансированных многокомпонентных 

алкогольных и функциональных безалкогольных напитков на основе 

экстрактов из растительного сырья и зерновых биоресурсов с разработкой 

методов прогнозирования качества и проектирования.

Важным представляется исследование основных компонентов 

экстрактов из зернового сырья, обладающих, максимальным влиянием на 

технологические и функциональные свойства пищевых систем и 

сохраняющих свойства после распылительной сушки, таких как: 

ферментативные активности оксидоредуктаз, обусловливающих 

антиоксидантные свойства экстрактов; количественный состав 

биофлавоноидов, витаминов, в том числе антиоксидантов, макро- и 

микроэлементов, углеводов, белковой фракции глютена, аминокислот.

В работе Новиковой И.В. приведено обобщение полученного в 

результате исследований экспериментального материала, что позволило 

разработать методику оценки, прогнозирования качества и проектирования 

алкогольных и функциональных безалкогольных напитков, применяемую для 

практических целей и решения технологических задач.

При проведении экспериментальных исследований использованы 

современные стандартные физико-химические, биохимические, 

микробиологические, органолептические методы анализа сырья, экстрактов и 

напитков, данные получены с помощью усовершенствованных и

модифицированных методик исследования.
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Основные аспекты работы освещены в научных изданиях: 

опубликовано 87 научных работ, в т. ч. 29 статей в журналах, 

рекомендованных ВАК Минобрнауки РФ, 47 статей по материалам докладов 

на всероссийских и международных конференциях, 2 монографии, 1 учебное 

пособие с грифом УМО ТПП, 7 патентов РФ, 1 программа для ЭВМ. 

Результаты исследований представлены на межрегиональных выставках, 

форумах и конкурсах.

Несомненна практическая значимость работы. Модифицирована 

технология спиртных напитков с применением экстрактов древесины дуба, 

вишни, сливы на основе зерновых дистиллятов из солодов и несоложеного 

сырья. Разработаны рецептуры и технологические режимы для производства 

спиртных напитков с оптимальным соотношением водно-спиртовых 

экстрактов и прогнозированием качественных показателей.

Разработаны технологические режимы для производства 

порошкообразных экстрактов на основе солодов гречихи, кукурузы, гороха, 

ячменя, и безалкогольных напитков. Разработан метод проектирования 

напитков с заданными медико-биологическими характеристиками на основе 

комбинаций сухих концентратов. Разработаны практические рекомендации к 

составлению рецептур и карт проектирования функциональных напитков со 

сбалансированным составом ингредиентов для рационов диетического, 

лечебно-профилактического, реабилитационного питания.

Существенных замечаний по содержанию автореферата нет, однако 

необходимо отметить следующие малозначительные недостатки:

1) поскольку ультразвук значительно интенсифицирует процессы 

окисления биологически-активных веществ, желательно было исследовать 

его влияние на степень окисленности дубильных веществ;

2) данные по составу дрожжей корректно было бы привести в пересчете 

не на их количество, а на сухой вес, тем более, ниже автор указывает на 

морфологические изменения клеток при использовании гречишного 

солодового экстракта.
3



Автореферат диссертации Новиковой И.В. оформлен в соответствии с 

требованиями ВАК Минобрнауки РФ.

Диссертационная работа соответствует требованиям ВАК, 

предъявляемым к докторским диссертациям в соответствии с п. 9 

«Положения о присуждении ученых степеней», утвержденным 

постановлением правительства РФ № 842 от 24.09.2013 г., Новикова Инна 

Владимировна -  заслуживает присвоения ученой степени доктора 

технических наук по специальности 05.18.07 -  «Биотехнология пищевых 

продуктов и биологических активных веществ».

Доктор технических наук,
профессор, ' /
заведующий кафедрой биотехнологии , ,, В.И. Панфилов

^ ^ ' V 02.12.2015
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