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ОТЗЫВ 

на автореферат диссертации Ботвинниковой Валентины Викторовны  

«Формирование улучшенных потребительских свойств кисломолочных на-

питков с применением эффектов ультразвукового воздействия», представ-

ленной на соискание ученой степени кандидата технических наук по специ-

альности 05.18.15 Технология и товароведение пищевых продуктов и функ-

ционального и специализированного назначения и общественного питания  

 

 Диссертация посвящена актуальной проблеме – рациональное использование 

молочного сырья для обеспечения населения Уральского региона физиологически 

ценными кисломолочными напитками. Диссертант рассматривает возможности 

решения этой проблемы в рамках региональных производителей, что может быть 

актуальным и для производителей других регионов страны. 

 Для решения указанной проблемы диссертантом разработан способ форми-

рования качества и улучшения потребительских свойств кисломолочных напитков, 

в котором определяющую роль играет ультразвуковое воздействие, используемое 

для интенсификации и повышения эффективности технологических этапов произ-

водства напитка. 

 Представляют научный и практический интерес результаты исследований со-

става и технологических свойств исходного молочного сырья. Диссертантом уста-

новлена вариативность качества молока поступающего на переработку с учетом 

территориального и сезонного признаков. Были определены показатели, имеющие 

приоритетное значение в технологии производства кисломолочных напитков и 

требующие корректировки. Ботвинниковой В.В. разработана методика оценки тех-

нологической пригодности молочного сырья для производства кисломолочных на-

питков, на основе которой соискатель определяет выбор объектов исследования. 

 На основании анализа традиционной технологии производства кефира в рам-

ках деятельности одного из региональных производителей автором доказана необ-

ходимость модификации отдельных технологических операций, в числе которых 

процессы пастеризации и гомогенизации молочного сырья. Для этих целей в рабо-

те обоснован выбор в качестве воздействующего фактора, а также установлены оп-

тимальные режимы и условия обработки, позволяющие сохранить физиологиче-

скую ценность и гарантировать высокое качество кисломолочных напитков. 

 Результаты проведенных испытаний готовой продукции доказывают эффек-

тивность разработанной технологии, при использовании которой улучшаются по-

требительские свойства кисломолочных напитков, повышается их физиологиче-

ская ценность. Диссертантом выполнены обширные экспериментальные исследо-

вания. 
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Работа апробирована на международных и всероссийских конференциях. Ос-

новные результаты диссертации опубликованы, в том числе в изданиях ВАК и Sco-

pus.  

 Вместе с тем, считаем необходимым, отметить следующие замечания: 

1. Результаты исследований, представленные в автореферате, свидетель-

ствуют об активизации деятельности заквасочной микрофлоры, однако не совсем 

ясны механизмы этого воздействия. Более того, известны факту губительного 

влияния ультразвукового воздействия на микроорганизмы. 

2. Требуют пояснения результаты, полученные с помощью метода QDA. 

Как оценивали функциональность и полезность кисломолочных напитков? 

Указанные недостатки в целом не снижают научной новизны и практиче-

ской значимости оцениваемой диссертационной работы.  

В целом, диссертационная работа Ботвинниковой Валентины Викторовны 

представляет собой законченный научный труд, имеющий научную новизну и 

практическую значимость, отвечающий требованиям ВАК, предъявляемым к кан-

дидатским диссертациям, а соискатель заслуживает присуждения искомой степе-

ни кандидата технических наук пор специальности 05.18.15  Технология и това-

роведение пищевых продуктов и функционального и специализированного назна-

чения и общественного питания. 

 


