
ОТЗЫВ
на автореферат диссертационной работы Костенко Елены Г еннадьевны

на тему: «Разработка технологии йогурта с использованием ультразвуковой
обработки и мелассы молочной сухой с лактулозой», представленной на

соискание ученой степени кандидата технических наук по научной
специальности 4.3.3. — пищевые системы

Диссертационная работа — Костенко Б.Г. посвящена актуальной
проблеме современной пищевой промышленности — производству продуктов
на основе комплексного и рационального использования сырья с
использованием современных аппаратурно-технологических решений. По
содержанию соответствует паспорту научной специальности — 4.3.3.
Пищевые системы.

Научная новизна диссертационной работы состоит в предложенных
способах и режимах ультразвуковой обработки в технологии йогурта с
использованием сухой молочной сыворотки и мелассы молочной сухой с
лактулозой. Получены — новые фактические данные о микроструктуре
йогурта с модифицированным составом и применением ультразвуковой
обработки.

Практическая ценность диссертационной работы состоит в разработке
рецептуры, технологии и утверждении нормативной документации, а также
апробации в производственных условиях АО «Молочный комбинат
«Ставропольский».

Достоверность — представленных в — диссертации результатов
подтверждается современными методами исследования, пакетом прикладных
программ, статистической — обработкой — экспериментальных — данных.
Диссертационные исследования прошли широкую апробацию в печати, на
конференциях. Новизна и оригинальность технологических решений
подтверждена 3 -мя патентами РФ.

При общей положительной оценке автореферата по нему имеются
вопросы:

1. По технологической схеме производства йогурта на рис.7, с.19
автореферата. 1.1. Представлена операция с параметрами
«Восстановление сухой молочной сыворотки с использованием
ультразвука», но в автореферате не представлено обоснование
применения этой операции, при этом в списке опубликованных
работ (п.18) представлен автором патент №2650815РФ «Способ
восстановления сухой молочной сыворотки».
1.2. Вызывает сомнение готовность сгустка йогурта по

разработанной — технологии как термостатным, так и



резервуарным способом если «...титруемая кислотность 38-42°Т
при рН - 4,5-4,7ед.»?

2. Для объективной оценки реологических показателей разработанных
образцов йогурта целесообразно указать их температуру на рис.5,
с.16.

3. Встречаются неудачные выражения, например на с.11: «Созревание
сгустков — йогурта»; — «Наиболее — рациональные — параметры
ультразвуковой обработки».

Несмотря на отмеченные вопросы, диссертационная работа Костенко
Елены Геннадьевны на тему: «Разработка — технологии йогурта с
использованием ультразвуковой обработки и мелассы молочной сухой с
лактулозой», заслуживает положительной оценки по актуальности, научной
новизне и практической значимости соответствует требованиям пп. 9-14
«Положения о порядке присуждения ученых степеней» (постановление
Правительства Российской Федерации от 24 сентября 2013 года № 842), а ее
автор заслуживает присуждения ей учёной степени кандидата технических
наук по специальности 4.3.3 - Пищевые системы.
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