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ОТ АВТОРА 
 
 

В процессе работы над кандидатской 
диссертацией на тему: «Технологии 
криопорошков из плодов и ягод, выра-
щиваемых в предгорных районах Даге-
стана», защищенной в 2017 в Краснода-
ре, в Кубанском государственном тех-
нологическом университете, накопи-
лось достаточно много неопубликован-
ного материала по теме диссертации. В 
связи с этим, после защиты диссертации 
возникла идея написания данной моно-
графии. В этом стремлении меня под-
держал мой научный руководитель, 

профессор Г.И. Касьянов И чем больше времени проходит после 
защиты диссертации, тем явственнее становится актуальность и 
перспективность выбранного направления. Ведь не секрет, что 
современная, рафинированная пища лишена ценных биологиче-
ских компонентов, в восполнении которых значение наших пло-
дово-ягодных криопорошков невозможно переоценить. 

Сложный путь науки подготовки и защиты диссертации за-
нял у меня много времени. Было страшновато, а как ученые мужи 
воспримут мои идеи? И тем приятнее было услышать добрые 
слова о моей работе от кубанских профессоров Н.М. Агеевой,                                 
Л.В. Донченко, Т.И. Тимофеенко, Ю.Ф. Рослякова и дагестанских 
ученых, докторов наук М.Э. Ахмедова, А.Ф. Демировой и дру-
гих.  

Хочу выразить особую признательность, безмерную благо-
дарность своему научному руководителю, профессору Г.И. Кась-
янову за профессионализм, за бесценные наставления, за под-
держку при подготовке и защите кандидатской диссертации и 
помощь в подготовке данной монографии. 

И я очень благодарна за понимание моих научных забот и за 
поддержку моим родным и близким, моим любимым сыновьям. 
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