
































отзыв

на автореферат диссертации Муталлибзоды Шерзодхона на тему
«Проектирование продуктов и рационов для людей с предрасположенностью к 

нарушению метаболизма витаминов группы В», представленной на соискание ученой 
степени кандидата технических наук по специальности

4.3.3 Пищевые системы

В настоящее время персонализированные продукты питания вошли в число самых 
популярных объектов инновационных разработок во всем мире. Пищевая технология 
значительно продвинулась в обогащении продуктов питания необходимыми 
микронутриентами (витамины, минеральные вещества) и функциональными добавками 
(пищевые волокна, аминокислоты, полиненасыщенные жирные кислоты).

Внедрение медицинских, в частности геномных исследований в практику 
здравоохранения показало, что значительную роль в развитии состояния дефицита 
пищевых веществ в организме человека может играть генетический фактор, в частности 
носительство генетических полиморфизмов.

На сегодня установлено много взаимосвязей между генами и развитием различных 
патологических состояний. Зная генетический профиль человека, возможно заранее 
разработать действия для защиты организма от максимальных медицинских рисков. 
Особая роль принадлежит качественному и количественному составу питательных 
веществ. В последнее время все чаще среди населения наблюдается дефицит витаминов 
группы В, что является предрасполагающим фактором для развития многих заболеваний. 
При этом одной из причин развития витамин-дефицитного состояния является 
полиморфизм генов фолатного цикла. В связи с этим исследования, связанные с 
разработкой персонализированных продуктов и рационов на их основе для потребителей с 
предрасположенностью к нарушению метаболизма витаминов группы В, являются 
актуальными.

Научная новизна заключается в том, что автор обосновал целесообразность 
внесения активных форм витаминов группы В в продукты питания и экспериментально 
подтвердил эффективность их применения для людей с генетической 
предрасположенностью к нарушению метаболизма витаминов группы В, определил 
оптимальную температуру кристаллизации шоколадной массы с полной заменой сахара на 
ксилит и стевиозид (31,4-31,6 °C), а также выявил способ сохранения стабильности 
метилфолата при воздействии высоких температур в технологии сахарного печенья.

Практическая значимость диссертационной работы заключается в разработке 
технологических решений производства горького шоколада, сахарного печенья, фруктово
ягодных батончиков с заданным нутриентным составом, а также рационов на их основе, 
предназначеенных для снижения рисков возникновения заболеваний, связанных с 
предрасположенностью к нарушению метаболизма витаминов группы В, обусловленному 
наличием полиморфизмов в генах MTHFR, MTR, MTRR. Автором были определены 
показатели качества и безопасности разработанных продуктов, доказана безопасность 
разработанных продуктов для людей с предрасположенностью к нарушению метаболизма 
витаминов группы В. Рассчитана социально-экономическая эффективность от применения 
схемы профилактики нарушения метаболизма витаминов группы В с использованием 
метода «анализа стоимости болезни». Разработана и утверждена техническая 
документация на горький шоколад, сахарное печенье и фруктово-ягодные батончики. 
Полученные по результатам исследований продукты прошли апробацию в промышленных 
условиях и частично внедрены в производство, в том числе и в сервисы по составлению 
рационов питания, а также в учебный процесс на кафедре Биотехнологий продуктов 
питания из растительного и животного сырья ФГБОУ ВО «МГУТУ имени 
К.Г. Разумовского (ПКУ)», используются при реализации основных профессиональных 



образовательных программ по направлениям 19.03.02 и 19.04.02 «Продукты питания из 
растительного сырья».

Основные результаты опубликованы в 18 научных трудах, включая 4 статьи в 
журналах, рекомендуемых ВАК Министерства науки и высшего образования РФ, в 1 
статье в журнале, входящем в базу данных RSCI, в 1 статье в журнале, входящем в 
международные базы данных WoS/Scopus. Получено 2 патента на изобретение РФ. 
Поданы 2 заявки на изобретения.

По автореферату имеются следующие замечания и вопросы.
1. Из текста автореферата не ясно, какое оптимальное значение вязкости шоколадной 

массы стремился получить автор?
2. Исследования сохранности витаминов в готовом печенье проводили 

непосредственно после выпечки или на протяжении всего срока годности разработанного 
продукта?

Представленные замечания не снижают научной значимости представленной 
работы, а носят рекомендательный характер.

Выполненная Муталлибзодой Ш. диссертационная работа, судя по автореферату, 
отвечает требованиям установленным к кандидатским диссертациям согласно 
«Положения о присуждении ученых степеней», утвержденных постановлением 
Правительства Российской Федерации №842 от 24.09.2013 г. (в действующей редакции), 
предъявляемым к диссертациям на соискание учёной степени кандидата технических 
наук, а ее автор Муталлибзода Шерзодхон заслуживает присуждения учёной степени 
кандидата технических наук по специальности 4.3.3 Пищевые системы.

доктор технических наук, 
ведущий научный сотрудник
лаборатории пищевых биотехнологий и специализированных продуктов 
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Я, Новокшанова Алла Львовна, даю согласие на включение мои 
документы, связанные с защитой диссертации Муталлибзод^^ 
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