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В настоящее время традиционнЕIrI технология производства пектиновых
ПОЛИСаХаРИДОВ У большинства производителеЙ основывается на гидролизе

растительного сырья кислотой, сопровождающимся длителъным
ВОЗДеЙСтВием высоких температур и осаждением из концентрата большим

.
колиtIеством этилового спирта.

РаССмотрев представленную работу следует отметить, что разработка
новых Методов получения пектина с использованием местных сырьевых
РеСУРСоВ, усовершенствование способов его очистки и концентрирования и
создание Пищевых композитов на основе комплекса пектинов с белками
ЯВJUIеТся акryа-rrьной задачей на современном уровне р€ввития пищевой
ПРОМЫШЛеННОсТи Таджикистана, которыЙ имеет аграрную направленностъ
ПРОМышленного комплекса. Работа в целом отвечает паспорту сцеци€Lльности,
ОбЛадает достаточными, на мой взгляд, науrной новизной и практиIIеской
ЗНаЧИМосТью, выстроена по логической схеме. Е,е резулътаты достаточно
ОСВеЩены в печати, а интеллектуuLльная собственность защищена на
t

Федеральном уровне.
СОискателем предложен новый метод гидролиз-экстракции пектина с

ПРИМеНением флеш-способа быстроЙ экстракции под давлениеN4, который он
СРаВниВает, по его мнению, с традиционным способом.При этом автор делает
заключение о том, что в настоящее время технологиrI полrIениrI пектина
основана на кислотном гидролизе растительного сырья с последующим
выделением пектина из раствора гидролизата путем концентрирования на
ВаКУУМ-ВыПарных установках и осаждением из концентрата больтттим
КОлиЧеством этилового спирта, что приводит к потере основного свойства
гелеобразования. Это не полная информация. Следует отметить, что в
настоящее время для этой цели рекомендуются способы гидролиза с
ПРИМеНеНИеМ ферментньтх комплексов, кавитации и автолиза за счет
СОбСТВеННых ферментов, а также их комбинации, что позволяет исключить
использование агрессивных сред, в частности, кислот, а при кавитационном



выделении и спирта.
Замечание по работе:
1. СледоВzulо бы четко сформулировать и представить в диссертации

рекомендации по практическому использованию результатов наr{но-
исследовательской работы для налаживания производства пектина

,Щиссертационная работа по акту€tльности, наl^rной новизне,
ТеОРеТИЧеСкоЙ и практическоЙ значимости полностью соответствует
требованиям, предъявляемым к диссертациям на соискание 1"rеной степени
доктора технических наук согласно <<Порядка присуждения )п{еных степеней>>,

УТВеРЖДеНнОГо Постановлением Правительства Республики Таджикистан
J\b267 ОТ 30 июня 202I года, а её автор, Икроми Хуршед Икром, засJIуживает
ПРИСУЖДеНия искомоЙ степени доктора технических наук по специ€}JIьности
05.18.12 - Процессы и аппараты пищевых производств.
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