
отзыв
отечественного научного консультанта ца диссертационную работуPhD докторанта костановой Анель ТалгатЪвны й ,"rу<<разработка технологии комплексного использования вторичногосырья конины в производстве деликатесного мясного продукта>представленной на соискание степени доктора философi, (гrrп1

по образовательной программе
8D07201-<<Технология пищевых продуктов>>

костанова Анель Талгатовна была приIIята в доктораЕтуру по образовательнойпрогрilп,lме 8D07201 - <<Технология пищевъж rrродуктов)) €огласЕо приказу jФзз5-N4Щот 27 авryста 2022 года Председателя Пръвльния Казахского агротехническогоисследовательского универсиТета им.С.Сейфуллина города Астаньт.С 27 авrуста 2022 года по 30 июня'202.5- rЬда обу.rалась по образовательнойпрограп4ме 8D07201-(Технология пищевьж продуктов) гр).ппы оП кПроизводствоПИЩеВЬЖ ПРОДУКТОВ>> ИНСТИТУТа ИНЖИНИринга и пищевьгх технологий, и полностьюОСВОИЛа 168 академичоских кредита. СогЙно Йо*, Председателя Правления Jrlb415мД оТ 28 ноябрЯ 2022 ioou была уr".рiоЪЙ тема <Разработка технологиикомплексНого использования вторичного сырья коЕины в производстве деликатесногомясного продуктаD'j *оо' 1^rебы отечественный научньй руководитель был измененсогласно приказу Председателя Правления М355-М/Д оr'оg.ti.202з .. на к.т.Е.,ассоц.профессора Байтукенову Ш.Б.
Костанова А.Т. согласно своему индивидуальному уrебному плану с 1 октября2024 года по 30 октября 2О25 rодапрошла зарубежную стажировку ,,о месту работызарубежного консулътанта Шведского университета сельскохозяйственньж наук, г.Уппсала, КоролевсТво ШвецИя, под руководством зарубежного руководителя PhD,ассоц,профессора Гали Зшларатаской. йу"rоu .о"р.r.r"ые методы статистическогоаншIиза ANOVA.
.Щиссертационная работа Костановой А.т. безусловно явJUIется сilмостоятельновьшолненноЙ работоЙ на высокоМ уровне. Автором проведен обзор науrнойпитературы, патентньй поиск, из)лены научные разработки по теме комплексЕогоИСПОЛЬЗОВtlIIИЯ ВТОРИЧНОГО СЫрья и его использования в производстве мясньD(продуктов, Соискателем четко определены цель и задачи исследований, методы исхема проведения исследований. На основании теоретических и экспериментальньждаЕЕьж, соискателем получены Достоверные научrrые результаты, которыеподтверждilются обоснованными выводами и анализом.
Актуа,rrьность исследования опредеJUIется стратегическим ,,рогрЕlп4мамреспублики Казахстан на развитие агропромышленного комплекса и повышеЕиеэффективности переработки мясного сьIрья. В современных условиях особое значениеприобретает рационапьное использование вторичньD( ресурсов мяснойпромьшшонности, включЕUI субпродукты и кишечное сырье, что соответствует задачаI\4перехода к безотходным и мtlлоотходным технологиям.
научное обоснование работы заключается в исследовании возможностикомплексНого использоваЕия вторичного сырья конины, в частности кишечного сырья(царта)), в качестве натуральной оболочки для деликатесЕьж мясных изделий. Такоерешение позволяеТ не толькО повысить экоЕомическую эффективность производства,но и расширить ассортимент отечественЕых мясных продуктов с высокой пищевой ибиологической ценностью.
в ходе исследования рассматриваются новые методы обработки кишечногосырья' обеспечив€lющие улучшеЕие струкТурно-механических характеристик имикробиологической стабильности готового продукта. Одновременно изrIается



вли,IIIие растительньж компоненто_в (гречневая крща) на качество фаршевьп<композиций, что способствует обогащению продукта белками, минеральными
веществами и пищовыми волокнчlý{и.

комплексный подход к переработке вторичного
создание экологически безопасных, функцион€tльньD( и
продуктов, отвечtшощих тробованиям рационального
стандарт€lil{ продовольственной безопасности.

результаты исследования обладают науlной новизной, так 11it11 впервые
предложено использовать обработанное кишечное сырье конины в качестве
натура-тlьноЙ оболочкИ дJUI деликатесЕого продукта, а также разработана HoBtUI
рецептура с растительными добавкаlли. Полуrенные данные могут быть использованыдля внедрения технологии на мясоперерабатываrощих предприятиях,
совершенствования нормативно-технической базы и fIовышения эффективности
использования сырьевых ресурсов.

основные на}чные результаты И положения диссертационной работыКостановой А.т. с достаточной полнотой отражены в 12 опубликованных рuбоr*, u
том числе: 3 статьи в журналах, рекомендованньIх Комитетом по обеспечению качества
в сфере образования и Еауки мвоН РК; 1 статья, входящая в базу Scopus и имеющая
ненулевой импакт-фактор; 8 материалов Международных наrшо-практических
конференцпiт; 2 положительные формальные экспертизы патентов на Йзобретение
РеспублиКи КазахсТан. КолиЧоство наушьж публикаций соответствует требованиям
коксон мвон рк.

,ЩиссертаЦионная работа Костановой Анель Талгатовны на тему: <Разработка
технологии комплексного использованиJI вторичного сырья конины в производстве
деликатесного мясного продукта)) соответствуют требованиям кправил присуждения
степеней> коксоН мвоН РК, а ее автор засJrуживает присуждения искомой степони
доктора философии KPhD> по образовательной прогрйме 8D07201 - <<Технология
пищевьж продуктов).

Научный консультант,
к.т.н., ассоциированный профессор
института <Инжиниринга
и пищевьж технологий>, НАО кКазахский П /
агротехнический исследовательский А/
университет им. С,Сейфуллина> lа-(И -

N

Байтукенова Ш.Б.

РК, г. Астана
Телефон: +7 707 885 5645 зерттеу университетi'' коммерциялыц емес

,, i'C n к/.,.0Iъ,t 2оэ г.

сырья коЕиIIы нzlпрurвлен на
высококачественньж мясньж

питаЕия и современным

"С.Сейфуллин атындаFы Kaaar{ чфЙЫrrкffi

с/шl

е\.о

* ,.\Ё


