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ОТЗЫВ

на автореферат диссертации Носовой Марины Владимировны на тему «Разработка

технологических решений улучшения качества хлебобулочных изделий с

применением мультэнзимных композиций на основе отечественных ферментных

препаратов», представленной на соискание ученой степени кандидата технических

наук по специальности 4.3.3 — Пищевые системы

Одним из проблемных вопросов хлебопекарной отрасли пищевой

промышленности является низкое качество клейковины пшеничной муки, а

следовательно, и низкие ее хлебопекарные свойства. В настоящее время для

повышения хлебопекарных свойств пшеничной муки применяют ферментные

препараты преимущественно импортного производства. Учитывая необходимость

создания хлебобулочных изделий высокого качества, актуальными являются

исследования технологических свойств отечественных ферментных препаратов и

создание на их основе мультэнзимных композиций, что особенно важно в

современных условиях санкционных ограничений на поставку зарубежных

ингредиентов.
Научная новизна диссертации заключается в следующем:
- научно обоснована и экспериментально подтверждена эффективность

применения ферментных препаратов отечественного производства с оъ-амилазной,

эндо-ксиланазной и сопутствующей экзо-пептидазной активностями для улучшения

качества хлебобулочных изделий из муки 0 пониженными хлебопекарными

свойствами;
- выявлено улучшение упруго-эластичных свойств клейковины муки при

добавлении ФП Протозим, связанное с накоплением водорастворимых

высокомолекулярных арабиноксиланов, способствующих дополнительной

гидратации белков клейковины и накоплению аминокислот, необходимых для

жизнедеятельности дрожжей и молочнокислых бактерий;
- впервые выявлено влияние ФП Протозим на модификацию белковых фракций

в процессе созревания теста, обусловленное трансформацией водонерастворимых

арабиноксиланов с образованием межмолекулярных агрегационных связей с

клейковинообразующими белками, что обеспечивает повышение их количества

(глиадина и глютенина);
- выявлено стимулирующее воздействие совместного применения ферментных

препаратов с о-амилазной, эндо-ксиланазной и сопутствующей экзо-пептидазной

активностями на образование ароматобразуюших веществ в хлебобулочных изделиях,

что обусловлено гидролитическим расщеплением биополимеров муки и

дополнительным накоплением сахаров и аминокислот;
- выявлено, что наибольший улучшающий качество хлебобулочных изделий

эффект использования мультэнзимных композиций проявляется при переработке

муки с пониженной автолитической активностью с применением ускоренной

технологии приготовления теста;
- научно обоснованы и разработаны составы мультэнзимных композиций.

обеспечивающих увеличение срока сохранения свежести хлебобулочных изделий из

муки пшеничной хлебопекарной с пониженными хлебопекарными свойствами.

Практическая значимость диссертации заключается в том, что на основе

результатов исследований разработаны техническая документация на мультэнзимные

композиции (МЭК-1 и МЭК-5) и рекомендации по их применению в производстве

хлебобулочных изделий при переработке муки пшеничной хлебопекарной



удовлетворительного качества и с удовлетворительной крепкой клейковиной и

низкой автолитической активностью. Разработаны технологические решения

производства хлебобулочных изделий из пшеничной муки с пониженными

хлебопекарными свойствами с применением мультэнзимных композиций на основе

отечественных ферментных препаратов, что соответствует реализации

государственной политики РФ по импортозамещению. Получен патент РФ №

2701969 на изобретение «Способ производства хлебобулочных изделий».

Достоверность результатов и выводов, приведенных в диссертации, обеспечена

значительным объемом экспериментальных данных, полученных с применением

современных приборов и методов исследований в лабораторных условиях,

апробацией разработанных мультэнзимных композиций на ООО «Экохлеб»

(Московская область) и ООО «Институт хлеба» (г. Москва), а также повторяемостью

и математической обработкой экспериментальных данных.
В целом, диссертация является завершенным исследованием, имеющим научную

новизну и практическую значимость, которое при его промышленной реализации

обеспечит высокий экономический эффект.
На основании изложенного считаю, что диссертация отвечает требованиям.

предъявляемым ВАК РФ к кандидатским диссертациям, а её автор Носова М.В.

заслуживает присуждения ученой степени кандидата технических наук по

специальности 4.3.3 — Пищевые системы.

Доктор технических наук,
05.18.06 - Технология жиров,
эфирных масел и парфюмерно-
косметических продуктов, профессор,
главный научный сотрудник отдела пищевых
технологий, контроля качества и стандартизации /

Викторова Елена Павловна
' ‚24, ‚9% лига

Краснодарский научно-исследовательский институт хранения и переработки

сельскохозяйственной продукции - филиал ФГБНУ<<Северо-Кавказский федеральный

научный центр СЗДОВОДСТВЗ, виноградарства, ВИНОДСЛИЯ»;

Адрес: 350072, г. Краснодар, ул. Тополиная аллея, 2

Телефон: +7(861)252-06-4О, Е—гпаіі: 1<і5р"с'171‹цЬанпет.гц

Я, Викторова Елена Павловна, даю согласие на включение моих персональных

данных в документы, связанные с защитой диссертации Носовой Марины

Владимировны, и их дальнейшую обработку.

Подпись Викторовой Е.П заверяю \С. Бутенко,
' специалист по персоналу
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Отзыв

На автореферат диссертации Носовой Марины Владимировны 

«Разработка технологических решений улучшения качества хлебобулочных 

изделий с применением мультэнзимных композиций на основе

отечественных ферментных препаратов», представленной на соискание 

учёной степени кандидата технических наук по специальности 4.3.3 -  

Пищевые системы.

В настоящее время хлебопекарные предприятия РФ, в отдельных 

случаях, с учётом показателей хлебопекарных свойств муки, вынуждены 

использовать специальные корректирующие добавки, в том числе 

ферментные препараты, производителями которых являлись , как правило, 

зарубежные страны.

Научно-практическое обоснование технологических решений по улучшению 

качества и увеличению срока сохранения свежести хлебобулочных изделий 

при переработке муки с пониженными хлебопекарными свойствами -  

актуальная задача отрасли и науки. Диссертационная работа выполнялась в 

рамках реализации Программы фундаментальных исследований 

государственных академий наук по теме «Разработать методологию создания 

импортозамещающих технологий комплексных улучшителей на основе 

биотехнологических характеристик отечественных ферментных препаратов 

для повышения качества хлебобулочных изделий из муки с различными 

хлебопекарными свойствами» и «Изучить технологические свойства 

отечественных ферментных препаратов в технологии хлебобулочных 

изделий из пшеничной муки».

В автореферате диссертационной работы сформулирована цель, 

поставлены задачи исследования, изложены научная новизна и практическая 

значимость, реализация результатов, сформулированы выводы.

Диссертантом исследованы технологические свойства отечественных 

ферментных препаратов и с учётом их биотехнологических характеристик 

созданы на их основе мультэнзимные композиции для улучшения качества



хлебобулочных изделий из пшеничной муки, в том числе для увеличения 

срока сохранения свежести. Для обоснования технологических решений 

улучшения качества хлебобулочных изделий при переработке муки с 

пониженными хлебопекарными свойствами определены оптимальные 

дозировки отечественных ферментных препаратов и их композиций. 

Разработаны техническая документация -  ТУ на мультэнзимные композиции 

для производства хлебобулочных изделий из пшеничной муки, рекомендации 

по их применению и проведена их опытно-промышленная апробация на 

хлебопекарных предприятиях г. Москвы и Московской области. Определена 

экономическая эффективность разработанных мультэнзимных композиций в 

производстве хлебобулочных изделий.

Работа апробирована на научно-практических конференциях различного 

уровня. По теме диссертации опубликовано 15 печатных работ, в том числе 

10 статей, входящих в перечень ВАК РФ, одна статья -  в издании, 

индексируемом в международной базе данных Scopus, получен один патент 

на изобретение.

Материал автореферата изложен корректно и логично. Результаты 

исследования, несомненно имеют научную новизну и практическую 

значимость. Достоверность полученных результатов подтверждается 

применением современных методов анализа и не вызывает сомнений.

Однако, по данным, приведённым в автореферате, имеются замечания:

1. Из автореферата не понятно, кто производил органолептическую 

оценку хлебобулочных изделий, какова репрезентативность выборки и 

уровень достоверности.

2. На стр. 11 (3.3.2) не указаны порядок и режимы ведения 

технологического процесса, метод определения сахаробразующей 

способности муки.

3. В разделе 3.7 «определение экономической эффективности 

разработанных мультэнзимных композиций в производстве хлебобулочных 

изделий» не указано какие показатели и какими методами определяли ,



указан только ожидаемый экономический эффект от производства МЭК-1. А 

каков экономический эффект от производства хлебобулочных изделий?

Указанные замечания не снижают достоинства выполненной соискателем 

диссертации. Учитывая значительный объём исследований, научную 

новизну, результаты промышленных испытаний, считаю, что 

диссертационная работа соискателя «Разработка технологических решений 

улучшения качества хлебобулочных изделий с применением мультэнзимных 

композиций на основе отечественных ферментных препаратов», 

представленная на соискание учёной степени кандидата технических наук по 

специальности 4.3.3 — Пищевые системы, соответствует требованиям ВАК 

РФ, предъявляемым к кандидатским диссертациям, а её автор, Носова 

Марина Владимировна, заслуживает присуждения учёной степени кандидата 

технических наук.

Доктор технических наук 
(научная специальность 
05.18.01- «Технология хлебопекарных, 
макаронных и кондитерских продуктов», 
05.18.15 -«Технология продуктов 
общественного питания»), 
профессор, профессор кафедры 
технологии продуктов питания и 
организации ресторанного дела 
ФГБОУ ВО «ОГУ имени И.С. Тургенева»

02 июня 2023 г.
ФГБОУ ВО «Орловский государственный университет имени И.С. 
Тургенева»
Адрес: 302026, Орловская область, г. Орел, ул. Комсомольская, д. 95 
Тел.: (4862) 75-13-18, E-mail: info@oreluniver.ru

Подпись Корячкиной Светл^ыоЙ)фЩ^евны 
заверяю -  проректор пг‘̂ ’*ч> 
научно-технологичес 
и аттестации научны 
д.т.н., профессор Радченко Сергей Юрьевич

mailto:info@oreluniver.ru
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