
В диссертационный совет Д2|2.0З5.04
при Федеральном государственном бюджетном

образовательном учреждениивысшего образо вания
<<Sоронежский государственный университет

инженерных технологий>>

3940З6, г. Воронеж, пр.Революции, д.19.

отзыв

на автореферат диссертации Зеленьковой Анны Валентиновны на теМУ:

<Биотехнология ферментированного овсяного солода: особенности rrроизводства

и перспективы применения)), представленной на соискание ученой степени

кандидата технических наук по специ€Lпьности 05.18.07 - Биотехнология пищевых

продуктов и биологических активных веществ.

Актуальность.

В настоящее время на рынке солода практически отсутствуют
нетрадиционные оригинальные сорта неферментированного и

ферментированного солода из зерна овса, |речихи, тритикале, сорго,

предн€lзначенного для производства напитков брожения. Особый интерес для
производителей напитков rтредставляет овсяный солод в связи с питательной

ценностъю и высоким содержанием биологически активных веществ. Однако в

нашей стране его не производят в промышленном масштабе, хотя Россия является

крупнейшим производителем овса в мире.

В этой связи диссертационная работа, посвященная изучению процесса

ферментации овсяного солода, представляет несомненный научный и

практиIIеский интерес.

Щель диссертационной работы заключаJIась в разработке технологии

производства ферментированного солода из отечественного сорта зерна овса,

эффективность которой обеспечивается за счёт применеЕия ферментного
препарата I_{еремикс бХМG на стадии проращивания при получении солода.

В соответствии с поставленной целью были решены следующие задачи:
- обоснован выбор сорта овса для производства ферментированного овсяного

солода;

- изучено влияние ферментного препарата Щеремикс бХМG на амилоJIитическую,

протеолитическую и цитолOгическую активностъ овсяного солода;

- исследован белковый и углеводный состав овсяного солода;

- оптимизированы режимы проращивания зерна для получения овсяного солода с

помощью методов математического моделирования;



- предложен способ и разработана технология производства ферментированноГО
овсяного солода и солодового напитка с его использованием, разработан ПрОеКТ

документации;
_ проведена апробация данных спос.обов в опытно-промышленных УСЛОВИЯХ,

рассчитана экономическая эффективность технологических решенИй.

Научная новизца работы.

изучены биохимические характеристики различных отечественных сортов

зерна овса и uредложен сорт кКозыръ>>, в наибольшей стегIени подходящий Nlя
намеченных исследований.

из1..rено влияние ферментного препарата Щеремикс бхмG на

ферментативную активностъ овсяного солода.

Получены уравнения регрессии для проведения расчётов ферментативнОй
активности солода в зависимости от условий проращивания овса.

С ис1rолъзованием методов математического моделирования проВеДена

оптимизация режимов гIроцесса получения ферментированного овсяного солода:

температуры, вJIажно сти и продоJIжительности tIроцесса.

Определен белковый и углеводный состав овсяного зерна сорта <Козырь>> в

процессе ферментации.

ТеоретическаrI и праItтическая зIIачимость работы.

Определены технологические параметры процесса ферментирования зерна

овса с добавлением препарата Щеремикс бХМG, 8 так же его дозировка, ЧТО

обеспечивает повышение ферментативной активности, уровня редуцируЮЩих
сахаров и аминного азота в овсяном солоде.

Разработана технология ферментированного овсяного солода с

использованием ферментного препарата I_{еремикс бХМG, позволяющая повысиТЬ

эффективность технологического процесса.

Разработаны рецептуры солодовых напитков с использованием

ферментированного овсяного солода и проекты технических инструкций И

технических условий на rтредложенные виды продукции.

Щоказанd экономическая эффективность при внедрении разработанной
технологии rrолучения ферментированного солода.

Замечания.

1. В автореферате отсутствует обоснование выбора ферментного препарата

I_{еремикс бХМG и не приведено сравнение показателей

ферментированного солода в случае использования других аналогичных

препаратов.



Z. В разделе <<Методология и методы исследования>> укzваны
микробиологические методы исследования сырья, полуфабрикатов и
готовой продукции среди исполъзованных, однако не приведены результаты
таких исследованиiт.

3. В автореферате отсутствует органолептическая оценка наIIитков,

rтолученных с использованием ферментированного овсяного солода. Вместе,

с тем, органолептические параметры в значительной степени определяют
потребительский спрос и конкурентоспособность продукта.

4. Разработанные автором технические условия: ТУ <<Солод

ферментированный овсяный> и ТУ <Солодовый напиток <<Itарамельный>>

следует отнести к категории нормативных документов в соответствии с
Федералъным законом <О стандартизации в Российской Федерации> от
29.06.2015 Jф 1б2-ФЗ, а не технических, как ошибочно указано в работе.

заключение.

Представленные в автореферате положения подтверждают, что диссертациrI
является законченной научно-квалификационной работой.

.Щис сертация удовлетворяет требованиям л.9 - | 4 <Положения о присуждении

ученых степенеЙ> (утверждено постановлением Правителъства РоссиЙскоЙ
Федерации от 24 сентября 201Зг. J\b 842, редакция от 01.10.2018г.),
предъявляемым к кандидатским диссертациям, а Зеленькова Анна Валентиновна
заслуживает присуждения ученой степени кандидата техничеQких наук по

специальности 05.18.07 - Биотехнология пищевых продуктов и биологических
активных веществ.

Ректор ФГБОУ ШО
<<С анкт-Петербургский
институт управJIения
и пищевых технологий>>

к.т.ц., доцент Пономарева Ольга Ивановна

Адрес: 191 1 86, РФ, Санкт-Петербург,
набережная кан€ша Грибоедова, д.7
телефон: +7(8 12)-3 14-1 8-45, e-mail: rесtоr@hlеЬsрЬ.ru

Я, Пономарева Ольга Ивановна, даю согласие на включение моих персончLльных

данных в документы, связанные с защитой диссертации Зеленьковой Анны
Валентиновны, и их д€Lльнейшуо обработку.

озя


