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на авторефераТ диссертациИ сосниноЙ ОльгИ Борисовны на тему

<<разработка технологии овощньш салатов централизованного производства для
предприятий питания и розничной сети)), представленной на соискание ученой степени
кандидата техничесКих наук по специальности 05.18.15 - <<Технология и товароведение
пищевых продуктов И функционального И специализированного назначения и
общественЕого питания (технические науки)>>

В последнее время одниМ из актуальных направлений в индустрии питания явJUIется
центрrrлизовdнное производство продукции общественного питания, обеспечивающего
эффективную и бесперебойную работу предприятий питания, особенно перспективньIм
явJU{ется выпуск салатной овощной продукции, которая является незаменимым источником в
рационе витаминоВ, миIIералЬных веществ и пищеВых волокон. В связи с этим, цель и задачи
работы соискателя являются в полной мере мотивированными.

Задачи, поставленные в работе, решались при помощи современных физико-
химических методов. В достоверности результатов и правильности выводов сомневаться не
приходится. ЭкспериментаJIьные данные и их интерIIретация опубликованы в ведущих
нагшыХ изданиях, обсуждены на всероссийских и международных конференциях.

АвтороМ предложеН критериИ подбора овощногО сырья MecTHbIx сырьевьIх ресурсов
для центРализованНого проиЗводства свеженарезанньIХ салатов. обоснованы виды нарезки
овощей на основании потерь массы, Разработана технология централизованного
производства свеженарезанных овощньIх с€UIатов, на основе изrIения физических
характеристик, физико-химическиХ механизмов, IIротекания биохимических реакций в
процессе производства, упаковки, хранения. .щоказаны продлённые сроки годности салатов:
упакованных под вакуумом - 5 суток, в газомодифицированной среде (мгс) - 10 суток при
txP. : 4*2оС. ИзУчена сохранносТЬ ВиТаМина С И 

'"проб"опогиЧеские 
проЦессы,

происходящие при хранении упакованных салатов в пределах заявленных сроков годности.
Имеrотся замеч€шIия:
1. Не понятно, как }меньшение активности воды влияет на интенсивность изменения

органолеПтическиХ показателей качества салатной продукции в вакууме и МГС;
2. Не корректнО представлены данные на р""у"пЪ 2 автореферата. Необходимо

включить в рисунок (легенду) для характеристики рядов данньIх.
учитывая актуальность проблемы, качество и объём проведённых исследований, считаю, что
диссертационная работа отвечает требованиям вАк, а Соснина о.Б. заслуживает
присуждения уrёноЙ степени кандидата технических наук по специальности 05.18.15 -
"технология И товароведение пищевых продуктов И функционального и
специализированного назначения и общественного питания''.
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