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На автореферат диссертации Гужовой Виктории Федоровны

<<обоснование ПоJý/чения и применения обогащенной фитокомпонентами
соли в технологии копченой сельди балтийской (clupea Наrепgus Membras)>>,
представленной на соискание 1^rеной степени кандидата технических наук по
специ€lльности 05.18.04 - Технология мясных, молочных и рыбных продуктов

и холодилъных производств

представленная к защите диссертационная работа, несомненно, имеет
научную и практическую значимость, поскольку посвящена совершенство-
ванию технологии рыбы горячего копчения с использованием обогащенной
р€вличнЫми фитОкомпонентами соли. Натура_гrьные растительные добавки,
представляющие собой комплекс фитокомпонентов р€}зличного химиtIеского
строения, обладают, как правило, широким спектром биологической актив-
НОСТИ, В ТОМ числе антиоксидантными, антибактери€tльными, красящими и
вкусо-арОматиIIесКими своЙствами. В ходе исследований автором было пока_
зано, что использование таких компонентов в технологии горячего коIгIени'I
сапаки позволяет пол)латъ готовый продукт не только с улучшеЕными вкусо-
ароматическими и цветовыми характеристиками, но и отличающихся более
выраженными антиоксидантными свойствами.

особенно стоит отметитъ системный подход при разработке схемы ис-
следований и большой объем ПОJý/ченных эксперимент€rльных данных, что
свидетельствует о высокой методической подготовке и обстоятельном под-
ходе автора к выпопнению диссертационной работы. Исследования выполне-
ны с применением современных физических, физико-химических, биохими-
ческих, статистических методов.

РезультатЫ работы опубликованы и неоднократно представлялисъ на
науIньж мероприятиях регион€Lльного, всероссийского и международного
уровня. Кроме того, автороМ разработаЕа техническая документация по про-
ИЗВОДСТВУ СОЛИ, ОбОгащеНноЙ фитокомпонентами, соленого полуфабриката и
салаки горячего копчения, обогащенной соФ. Последняя была успешна
апробирована в производственных условиrIх.

тем не менее, по автореферату имеется несколько вопросов и замеча-
нии:

1. Автором з€uIвлено, что разработана технологиrI горячего копчениrI с
применением СоФ. Однако в схеме Фис. 8 автореферата) представлены тех-
нологические операции, используемые при классическом горячем копчении
рыбноЙ продукции. В данном слr{ае применение соФ вместо поваренной
соли вносит изменениrI лишь в рецептурУ, Но никак не влияет на технологию.



2. Автор закJIадывает на хранение саJIаку горячего копчения и реги-
стрирует покЕватели качества и безопасности в течение 39 суток, отмечzш,

что IIо окончании этого периода хранения показатели не превышают порого-

вых значений. Не совсем понятЕо, почему затем делается вывод о регламен-
тируемом сроке годности 30 суток?

Однако возникшие вопросы и замечания не снижают ценности прове-

денных исследований, а свидетельствуют, в большей степени, об интересе,

вызванном исследованием соискатеJUI.

Представленная работа явJuIется законченной научно-

квалификационной работой, которая соответствует требованиям п. 9 <<Поло-

жения о порядке присуждениrI ученых степеней), утвержденного постанов-

лением Правительства РФ от 24 сентября 201З г. }lb 842 (с изменениrIми и до-
полнениями от ||.09.2021 ..), предъявJuIемым к диссертациям на соискание

ученой степени кандидата наук, а ее автор Гужова Виктория Федоровна за-

служивает присуждения 1^tеной степени кандидата технических наук по спе-

циЕtльности 05.18.04 - Технология мясных, молочных и рыбных продуктов и
холодильных производств.
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