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на автореферат диссертационной работы Черкасовой Анны 

Владимировны « овые каротинсодер а ие  А    ол  ение  свойства и 

 рименение для обога ения моло ных  род ктов»    редставленной на 

соискание   еной сте ени кандидата техни еских на к 

 

В настоящее время особую актуальность приобретает поиск источников 

сырья, обладающего биологическо   активностью и снижающего риск 

различны  заболевани  (атеросклероза и злокачественны  образовани ), 

появление которы  обусловлено окислительным стрессом, вследствие 

протекающи  в клетка  био имически  реак и  с образованием и участием 

свободны  радикалов. Ключевую роль в борьбе с такими заболеваниями 

играют антиоксиданты, обладающие способностью останавливать аэробное 

окисление органически  веществ. К и  числу относятся и каротиноиды. 

 азработка новы  каротинсодержащи  биологически активны  добавок 

(     органическо  природы приобретает особую актуальность в наши дни, 

в условия  ограничени , введ нны   ападом против  оссии, и задаче   

импортозамещения    , стояще   перед всеми росси скими 

производителями. В связи с этим актуальность выбранно  темы не вызывает 

сомнени . 

  абота выполнена в Федеральном государственном бюджетном 

образовательном учреждении высшего образования «Воронежски  

государственны  университет инженерны  те нологи » в рамка  

государственного задания проекта No3265 от 17.12.14 г. 

 втором получены новые данные по повышению растворимости 

каротиноидов моркови и тыквы  при и  совместно  переработке с яичным 

желтком. Показано, что при внедрении растительны  каротиноидов в 

матри у - носитель (желток , последняя защищает активную субстан ию 

каротиноидов от влаги, кислорода, влияния перекисе , и предотвращает и  

от деструктивны  изменени  и  имически  взаимоде стви . 

Установлены особенности  и закономерности изменения сво ств 

молочны  систем с использованием     при производстве молочны  

продуктов. 

 остоверность полученны  результатов  обеспечивается 

использованием современны  физико- имически  методов анализа, 

методами математического и компьютерного моделирования в программе 

STATISTICA. 

         езультаты диссерта ии обоснованы на современном научном уровне, 

представляют собо  законченное научное исследование. Весьма важно, что 

полученные научные результаты доведены до практическо  реализа ии.        

 втором лично разработаны следующие комплекты те ническо  

документа ии: ТУ на     « ЕТ    » (ТУ  16 -  1- 2 6 1  -2 14 , ТУ на 

    «Т КВЕ   » (ТУ  2 1-  1-  2 6 1  -2 15 , а также творожны  

продукт «В Т       » (ТУ  222-002- 02068108-2 14  и напиток 

«ВКУС ЯШ » (ТУ  222-002-02068108-2015). 



 проба ия разработанно  те нологии  проведена автором путем 

участия в различны  конферен ия .  

 езультаты исследовани  используются в учебном про ессе при 

подготовке бакалавров, магистров по направлению 26 2  .62 «Продукты 

питания животного проис ождения», работы внедрены в учебны  про есс 

ФГ  У В  «ВГУ Т». 

По работе имеются некоторые замечания: 

1. К сожалению, в автореферате не представлены сравнительные 

данные показателе  качества разрабатываемы  продуктов и 

объектов, выбранны  в качестве контрольны . 

2.  е совсем ясно, каким образом применение инсант – те нологии 

позволит повлиять на изменение сво ств  молочного напитка 

«ВКУС ЯШ ». 

В  елом, на основании автореферата, можно сделать вывод о том, что  

диссерта ионная работа отвечает требованиям, предъявляемым В К к 

кандидатским диссерта иям, а её автор  - Черкасова  нна Владимировна 

заслуживает присуждения  учено  степени кандидата те нически  наук. 
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