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1. Балацька Наталя Юріївна

2. Balaсka Natalya Yriyivna

Кваліфікація:
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Аспірантура/Докторантура: так
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Місцезнаходження: 61051, м. Харків, вул. Клочківська, 333

Форма власності:
Сфера управління: Міністерство освіти і науки України

Ідентифікатор ROR: Не застосовується



ІІІ. Відомості про організацію, де відбувся захист
Шифр спеціалізованої вченої ради (разової спеціалізованої вченої ради): Д 64.088.01

Повне найменування юридичної особи:
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ІV. Відомості про підприємство, установу, організацію, в якій було
виконано дисертацію
Повне найменування юридичної особи: Харківський державний університет харчування та торгівлі

Код за ЄДРПОУ: 01566330

Місцезнаходження: 61051, м. Харків, вул. Клочківська, 333
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V. Відомості про дисертацію
Мова дисертації:
Коди тематичних рубрик: 65.53.43

Тема дисертації:
1. Технологія соусів ягідних з використанням природної нетрадиційної сировини

2. Technology of sauces baccate with the use of natural untraditional raw material

Реферат:
1. Об'єкт - технологія соусів ягідних з використанням природної нетрадиційної сировини. Методи
дослідження - стандартні традиційні та нові сучасні методи визначення показників якості. Мета - наукове
обґрунтування та розробка технології соусів ягідних з використанням природної нетрадиційної сировини.
Наукова новизна - науково та експериментально обґрунтувано доцільність використання салепу як
ефективного згущувача ягідних мас; науково обґрунтувано технологічні параметри, за яких ягідні системи
набувають необхідної консистенції; експериментально доведено стабілізуючий ефект обраних ароматичних
добавок (листя чорної смородини, вишні, бузини, душиці, бузинового цвіту та чабрецю) на досліджувані
біофлавоноїди ягід малини та бузини; встановлено раціональні концентрації ароматичних рослинних
добавок до вихідної сировини; обґрунтувано технологічнe схемe виробництва та рецептурний склад соусів
ягідних; отримано комплекс даних, що характеризує харчову цінність розроблених соусів, доведено їх
підвищену біологічну цінність і радіопротекторні властивості. Результати впроваджено в закладах
ресторанного господарства. Галузь використання - харчова промисловість, ресторанне господарство.



2. Object of investigations - is Technology of baccate souses using the natural non-conventional basic material.
Scientific novelty consists primarily of practicability of salep utilization, which has been experimentally grounded
as the effective thickening factor in baccate mass; essential technological parameters, which enable the baccate
system to attain an appropriate consistency, have been grounded scientifically; the stabilizing effect on the
definite aromatic additions (blackberry leaves, cherry, the origanum, elder and chabreca blossom) have been well-
proven experimentally on the bioflavonoid of berries and raspberry and elder under study; the balanced
concentrations of aromatic vegetable adjuncts with the basic material have been settled; the flow-sheet of
production and formulation of baccate souses have been grounded; the data complex which describes the
nutrition value of made souses has been attained, namely the excessive biologic-ability and radioprotectorial
feature have been well-proven. Results are inculcated into the catering business ventures. The branch of
application - fis the food industry together with catering trade.
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VII. Відомості про офіційних опонентів та рецензентів
Офіційні опоненти
Власне Прізвище Ім'я По-батькові:
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Повне найменування юридичної особи:
Код за ЄДРПОУ:
Місцезнаходження:
Форма власності:
Сфера управління:
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