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Современная теория питания предусматривает проектирование продуктов пита

ния с заданными потребительскими характеристиками. Реализация такой технологии 

иродовольетвеиного обеспечения иаееления позволит перейти на разработку нереони- 

фицироваиных рационов функционального питания, еоответегвующих оеобенноетям 

метаболизма каждого отдельного человека в фикеированный период его жизни.

Для реализации такой технологии необходимо в ареенале проектировщика 

иметь еведения о продуктах еамого широкого спектра функционального воздейетвия. 

При помощи информационных технологий иерсоиифицироваииые рационы питания 

M oiyr быть приближены к идеальным на заданный уровень глубины.

В раесматриваемой диееертационной работе автор в качеетве объекта исследо

вания выбрал якон характеризуетея уникальным еоетавом углеводов е подавляющим 

содержанием инулина и фруктоолигоеахардов, что позволяет использовать его прак

тически без ограничений для формирования микронутриентиого и минорно нутриент- 

ного состава целевых рационов питания.

Оеновным нутриеитным доетоинетвом якона еледует признать его нребиотиче- 

ские свойетва. Роль микробиоты человека в поддержании его гомеоетаза в иоеледние 

годы была подвергнута глубокому изучению. Иееледоваиия показали, что в условиях 

роста метаболических заболеваний и широкого иенользования технологий индустри

ального питания роль микробиоты значительно возрастает. В евязи с этим рацион пи

тания должен быть обогащен пребиотиками, епоеобетвующими поддержанию высо

кого физиологического статуса кишечной микробиоты.

Разработанная автором технология переработки якоиа с получением технологи- 

чееки значимых полуфабрикатов позволяет в перспективе в значительной етенени сни

зить дефицитность пищевых волокон в рационе наееления РФ.

Разработанные автором полуфабрикаты из якона могут поелужить в дальнейшем 

разработке широкой линейки продуктов функционалыюго питаршя, обогащенных



пищевыми волокнами, в том числе напитков, продуктов на мясорастительное, молоч

ной основе, биологически активных добавок.

качестве достоинства работы следует отметить широкий перечень методов ис

следования химического состава, потребительских, технологических характеристик 

исходного сырья и полученного полуфабриката из якона. Указанная информация со

здает необходимые предпосылки для его широкого использования на практике.

В частности, автором установлен замечательный эффект высокой влаго- и жиро

связывающей способности порошка якона, что открывает широкие возможности его 

использования также при производстве функциональной кулинарной продукции.

Следует отметить системный подход соискателя к проблеме комплексного изу

чения выбранной темы. Автором не только изучен состав исходного сырья, разрабо

таны технологии получения полуфабриката и конечного пищевого продукта - крекера 

иа основе данного полуфабриката, но и проведены исследования влияния якона на фи

зиологический стагус организма млекопитающих, иа примере крыс. Биологическими 

опытами подтверждена высокая нутриентная значимость рекомендуемого сырья.

В качестве научной дискуссии можно обратить внимание иа следующие обстоя

тельства. Заслуживает отдельного рассмогрения вопрос о месте внесения порошка 

якона: в опару или в тесто. Каждый из указанных способов имеет свои преимущества 

и из реферата не ясно, какую конечную позицию в этом вопросе занимает автор.

Вызывает интерес также феномен роета качества клейковины на фоне енижеиия 

ее количества при внесении порошка якона в тесто. В качестве критерия оптимально

сти. возможно, следует применить дополнительный технологический показатель, 

например показатель нодъемрюй силы дрожжей.

Указанные замечания не снижают общей ценности диссертационной работы и 

не влияют на главные теоретические и практические результаты диссертации. Диссер- 

Iанионная работа характеризуется научной новизной, имеет большое практическое 

значение для отечественной пищевой промышленности, ее результаты могут быть ре

комендованы для широкого внедрения в практику обогащения pannoFioB питания насе

ления Российской Федерации. В целом работа является законченным научным иссле

дованием, она соответствует требованиям ВАК России, предъявляемым к кандидат

ским диссертациям, а соискатель Корнева Елена Сергеевна заслуживает присвоения ей



ученой степени кандидата технических наук но специальности 4.3.3. «Пищевые си

стемы».
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