
Отзыв 
  на диссертационную работу Магомедова Магомеда Гасановича 

по теме: «Научно-практическое обеспечение производства 

пищеконцентратов из фруктово-овощного сырья и пищевых 

продуктов функционального назначения на их основе», 

представленную к публичной защите на соискание ученой 

степени доктора технических наук по специальности 05.18.01 

- «Технология обработки, хранения и переработки злаковых, 

бобовых культур, крупяных продуктов, плодоовощной 

продукции и виноградарства» в диссертационном Совете Д 

212.035.04 при ФГБОУ ВО «Воронежский государственный 

университет инженерных технологий». 

Современные тенденции развития технологии продуктов питания должны 

согласовываться с концепцией государственной политики в области здорового 

питания. Обеспечение населения страны высококачественными продуктами, 

отвечающим качественным и количественным нормам медико-биологических  

требований – это один из факторов, предопределяющих здоровые нации. 

В настоящее время особенно актуальным является научное обоснование 

технологических принципов создания сбалансированных продуктов. Одна из 

приоритетных задач современной пищевой и перерабатывающей промышленности 

– разработка и внедрение инновационных отечественных технологий пищевых 

продуктов, увеличение производства обогащенных и функциональных продуктов 

питания. Важным вектором развития в этом направлении являются использование 

достижений науки, внедрение ресурсосберегающих и экологичных технологий, 

применение новых пищевых компонентов в полном соответствии с требованиями 

качества и безопасности международных и государственных стандартов и норм. 

В  этой связи, исследования по конструированию сбалансированных 

продуктов питания функционального назначения пониженной сахароемкости в 

низком ценовом сегменте путем применения новых технических и 

технологических приемов на основе фруктово-овощных пищеконцентратов, 

получаемых при комплексной переработке фруктово-овощного сырья, с 

максимальным сохранением их исходной пищевой и биологической ценности 

имеют определенное значение. 

Исходя из цели работы, автором были решены следующие задачи: 

         -изучить механизм физико-химических и механических процессов, 

происходящих в растительной ткани при тепловой обработке сахарной свеклы для 

получения полуфабрикатов; 

-исследовать влияние тепловой обработки сахарной свеклы на степень 

очистки и определить ее рациональные режимы. Обосновать выбор 

паротермической очистки сахарной свеклы от кожицы при подготовке ее к 

последующей технологической стадии; 

-разработать технологию получения концентрированного сока, 

порошкообразного полуфабриката и пюре из сахарной свеклы, исследовать их 

качественные показатели; 

-обосновать выбор, определить условия и создать оптимальную 

мультэнзимную композицию ферментных препаратов с использованием методов 

математического планирования для регулирования вязкости пюре из сахарной 

свеклы; 

-исследовать механизм влияния крахмальной патоки на реологические 

характеристики фруктовых и овощных пюре перед концентрированием; 
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