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СтахурлОвой АнаСтаQии Александровны IIа тему <Теоретическое обоснование и
разработка способа црименения амаранта в технологии хлебобулочных изделий>>,

представленной на соискание ученой степени кандидата технических наук по
специ€tпьности 05.18.01 - Технология обработки, хранения и переработки

злаковых, бобовых ЦльЦР, IФуIIяных продуктов, плодоовощной продукции и
вино|радарства

обеспечение населения качественными хлебобулочными изделиями в
объеме и ассортименте, создающем возможности для здорового питаниlI населенIбI,
и увеличение производства обогащенных рЕЁличными микроЕутриентами и
сIIециаJIизированных хлебобулочных изделий, являются одними из основных задач
в рамках правительственных программ IIо повышению качества жизни населениJI.

в связи с этим, исследования, посвященные теоретическому обоснованию и
разработКе способа применеНия амараНта в техНологиИ хлебобулочных изделий,
вкJIючающие в себя анапиз сортовых различий амаранта, изучение влиянIбI муки из
экструдата амаранта на хлебопекарные свойства композитных смесей,
биотехнологические процессы созревания полryфабрикатов и формирование
качества готовых обогащенных изделий, являются актуtlльными.

Научная новизна исследований и полученных результатов закJIючаотся в
установлении лояльности потребителей к обогащенным хлебобулочным изделиям
с учетом целевых груIIп как обоснования направления исследования, изучении
сенаорных, физико-химических и функционiLльно-технологических свойств
экструдата, обосновании функцион€LJIьности экструдата амаранта на основе
изучения сорбции двухвilJIентных метttллов и методом in vivo, изучении
хлебопекарныХ и реолоГическиХ свойстВ мучных смесеЙ с амарантовоЙ мукой,
разработке математической модели структуры мучной смеси, установлении
закономерностей влияния влияния IчtУКи из экструдата амаранта на процессы
созрOвание теста и качество готовых изделий.

Следует отметить практическую значимость исследований - разработrсу и
утверждение комплекта нормативной и технической документации на муку из
экструдата амаранта и хлеб с ней. ПредлагаеМые технологические решения
успешно прошли апробацию в опытно-промышленных условиях учебно-научно-
производственного комплекса <Агропереработка> (В оронежский гАу).

разработки автора экспонировiulись и отмечены медалями и грамотами на
регионiшЬных высТавкаХ - <Агросезош (2017 г.,2018 г., 2020 г.), <ВоронежДгро-
2018). Выводы отражают суть проведенных исследований.

Результаты работы огrубликованы в З5 работах, в том числе З с индексацией
базами Soopus и Web of Science, 3 в научных журнаJIах, рекомендуемых вАк.

вместе с тем по материiшам автореферата имеются замечаншI:



- не приведено обоснование способа приготовления теста, выбранного за
базовый при выполнении блока исследований по влиrIнию муки из экструдата
амаранта напроцессы созревания и качеQтво хлеба;

- было бы целесообразным привести данные по покрытию суточной
потребности организма в компонентах, которые вносятся с амарантовой мукой в

разработанные изделиlI, используя новые подходы, изложенные в Национа.шьном

руководстве <<НутрициологиrI и кJIиничоскtш диетологIбI)): национальное

руководство/ под редакцией , В.А. Тутельяна, .Щ.Б. Никитюка.-2-е изд.- Москва:
ГЭОТАР-Медиа>, 202l.-1008 с. и с учетом новых HopNI МР 2.3.1 .0253-2L.

В целом, анализ автореферата диссертации Стахурловой А.А. позволяет
сделать закJIючение о том9 что выполненные исследованшI имеют сущOственное
научное и практическо9 значение. Полученные результаты достаточно

убедительны, а выводы и значительный список опубликованных работ отражают
научные достижения, полученные автором.

По уровню научной новизны, вкJIаду в науку и практику, работа, судя по
авторефераry, отвечает требованиям ВАК, предъявляемым к кандидатским

диссертациям, и соответствует специitпьности 05.18.01 - <<ТехнологиrI обработки,
хранения и переработки злаковых, бобовых культур, крупяных rrродуктов,

плодоовощной продукции и вино|радарствоll, & ее автор, Стахурлова Анастасия
Александровна, заслуживает присуждения ученой степени кандидата технических
наук.
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