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СЕРГЕЕВНЫ «ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА И ТОВАРОВЕДНАЯ 
ОЦЕНКА ПАСТ И ПАШТЕТОВ ИЗ КОМБИНИРОВАННОГО 

РЫБНОГО СЫРЬЯ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ БУРОЙ ВОДОРОСЛИ 
ФУКУС (FUCUS VESICULOSUS)», представленной на соискание ученой 

степени кандидата технических наук по специальности 05Л8.15 -  
технология и товароведение пищевых продуктов, продуктов 

функционального и специализированного назначения и общественного
питания

Целью диссертационной работы Красовской Е. С. «Технология 
производства и товароведная оценка паст и паштетов из комбинированного 
рыбного сырья с использованием бурой водоросли фукус (Fucus vesiculosus)» 
явилась разработка новых продуктов с фукусом с расширенными 
функциональными свойствами, учитывающих потребительские 
предпочтения, на основе использования эффективной технологии 
производства паст и паштетов из комбинированного рыбного сырья, а также 
их товароведной оценки.

Актуальность диссертацио шой работы обусловлена не только 
расширением востребованности продуктов функционального и 
специализированного назначения, но и необходимостью увеличения 
ассортимента продуктов функциональной группы, что обеспечит 
экономический эффект за счет оптимизации использования отечественного 
сырья.

Научный вклад соискателя в решение задачи включает:
0 изучение и определение критериев потребительских предпочтений при 

выборе паст и паштетов рыбных;
° разработку модели потребительских свойств, качества и безопасности паст 

и паштетов рыбных, формирующих жизненный цикл продукта;
° изучение реологических показателей: предельное напряжение сдвига, 

адгезия фаршевых рыбных систем с фукусом, динамическая вязкость 
экстракта фукуса и гидратир' ванного порошка фукуса, позволяющие 
оптимизировать структуру и консистенцию паст и паштетов рыбных с 
фукусом;

° разработку ароматического профиля рыбного паштета с фукусом из 
белорусского рыбного сырья, отвечающего потребительским 
предпочтениям;

° разработку математической модели, позволяющей формировать 
функциональные свойства в пастах и паштетах рыбных с фукусом по 
наиболее важным показателям биологической ценности: фукоидану, 
пищевым волокнам (в т.ч. альгинатам), 8-ми незаменимым аминокислотам 
(далее -  НАК), полиненасыщенным жирным кислотам, в т.ч. омега-3, 
докозагексаеновой, эйкозапентаеновой кислотам), йоду;



0 подтверждение физиологического воздействия паштета рыбного с фукусом 
на улучшение микробиоты кишечника при дисбактериозах, вызванных 
применением антибиотиков широкого спектра действия, сердечно
сосудистую и иммунную системы организма;

0 разработаку научно обоснованной технологии производства паст и 
паштетов из рыбы, произведенной в Республике Беларусь, и фукуса, 
обеспечивающей расширенные функциональные свойства готового 
продукта.

В целом, диссертационная работа Красовской Е. С. на тему «Технология 
производства и товароведная ouei ка паст и паштетов из комбинированного 
рыбного сырья с использованием бурой водоросли фукус (Fucus vesiculosus)» 
представляет собой самостоятельное, выполненное на высоком методическом 
уровне исследование в области технологии и товароведения пищевых 
продуктов, продуктов функционального и специализированного назначения и 
общественного питания. Следует отметить внутреннюю логику дизайна 
эксперимента, включающего разнообразные современные методы, 
релевантные подходы статистической обработки экспериментальных данных. 
Название диссертационной работы полностью соответствует содержанию, 
целям и задачам работы. Положения, выносимые на защиту, обоснованы 
приведенными экспериментальными данными и подтверждены научными 
публикациями.

Диссертационная работа Красовской Е. С. «Технология производства и 
товароведная оценка паст и паште ов из комбинированного рыбного сырья с 
использованием бурой водоросли фукус (Fucus vesiculosus)» является 
квалификационной работой, содержащей принципиально новые научные и 
практические результаты, а соискатель достоин присвоения ученой степени 
кандидата технических наук по специальности 05.18.15 -  технология и 
товароведение пищевых продуктов, продуктов функционального и 
специализированного назначения и общественного питания.

Главный научный сотрудник лаборатории 
изучения микробиоты объектов среды 
обитания человека и молекулярно
биологических исследований научно- 
исследовательского института гигиены, 
токсикологии, эпидемиологии, 
вирусологии и микробиологии 
государственного учреждения
«Республиканский центр гигиены,


