
В совет по защите диссертаций Д 212.035.04 
при ФГБОУ ВО «Воронежский государственный 

университет инженерных технологий» 
394036, г. Воронеж, пр. Революции, 19

ОТЗЫВ
официального оппонента, 

доктора технических наук, профессора, руководителя отдела технологии 
пивоварения ВНИИ пивоваренной, безалкогольной и винодельческой 
промышленности -  филиал ФГБНУ «Федеральный научный центр пищевых 
систем им. В.М. Горбатова» РАН Гернет Марины Васильевны на 
диссертационную работу Пермяковой Ларисы Викторовны на тему 
«Совершенствование технологии пивоварения на основе регуляции физиолого
биохимических свойств дрожжей с использованием биостимуляторов и 
адсорбентов», представленную на соискание ученой степени доктора технических 
наук по специальности 05.18.07 -  «Биотехнология пищевых продуктов и 
биологических активных веществ»

Актуальность темы диссертационного исследования. Одной из задач, 
стоящих перед пивоваренной отраслью, является создание и внедрение 
прогрессивных технологий, позволяющих сократить наиболее длительные стадии 
производства с одновременным сохранением или улучшением качественных 
характеристик готовой продукции.

Перспективным направлением ускорения процессов главного брожения и 
созревания пива является активация жизнедеятельности дрожжей перед 
введением их в среду ферментации под действием различных факторов, в 
частности химических. Особенно это значимо в случаях внедрения в 
производство современных технологий и оборудования (высокоплотного 
пивоварения, сбраживание сусла в цилиндроконических аппаратах, сухих 
препаратов дрожжей, обширного применения разного рода вспомогательных 
материалов, расширение сети минипивоварен), использования не всегда 
высококачественного сырья, нестабильности работы предприятий вследствие 
изменчивости рынка пива. Все это способствует снижению жизнестойкости 
дрожжевой культуры и, соответственно, отражается на процессе ферментации 
среды и качестве готового напитка.

В связи с этим, диссертационная работа Пермяковой Л.В., посвященная 
решению проблемы интенсификации процессов приготовления пива и получении 
продукта стабильно высокого качества путем регуляции обменных процессов 
дрожжей с использованием препаратов и добавок естественного, природного
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происхождения, является актуальной, представляющей научный и практический 
интерес.

Степень обоснованности и достоверности научных положений, выводов 
и рекомендаций, изложенных в диссертации. Обоснованность научных 
положений, выводов и рекомендаций, сформулированных в диссертационной 
работе, подтверждается глубоким анализом литературных источников, 
использованием методологии исследования, основанной на научных методах и 
принципах системного анализа.

Научные положения, содержащиеся в работе, согласуются с результатами 
экспериментальных исследований, выполненных по апробированным методикам.

Комплексные исследования проводили в трех-пятикратной повторности, 
первичные цифровые данные подвергали обработке при помощи общепринятых 
методов математической статистики с использованием стандартного пакета 
лицензионных прикладных программ («Eureka», «Statictica», MATLAB V).

Достоверность результатов диссертационной работы подтверждается 
апробацией разработок в опытно-производственных условиях, выступлениями 
диссертанта на научно-технических конференциях разного уровня, публикациями 
в 79 научных изданиях, в том числе 16 работ в журналах, рекомендованных ВАК 
Минобрнауки РФ. Сформулированные соискателем выводы и рекомендации 
основаны на общепринятых теоретических закономерностях и не вызывают 
сомнений.

Исходя из этого научные положения, выводы и рекомендации 
диссертационной работы Пермяковой Л.В. являются обоснованными и 
достоверными.

Научная новизна работы. Автором сформулирована концепция и 
обоснованы теоретические положения разработки приемов регулирования 
физиолого-биохимических характеристик дрожжей посредством трансформации 
состава культуральной среды стимуляторами и адсорбентами естественного 
происхождения.

Разработана структура реализации предложенной концепции в 
производстве пива на различных этапах технологического процесса: при 
обработке воды и сусла, хранении семенных дрожжей, подготовки жидких 
разводок и сухих препаратов после регидратации, на стадии сбраживания сусла.

Для целенаправленного выбора стимулирующих жизнедеятельность 
дрожжей-сахаромицетов препаратов и добавок разработана их классификация на 
основе иерархически-фасетного метода с учетом различных классификационных 
признаков.

Соискателем впервые определена потребность в кислороде девяти рас 
пивных дрожжей низового брожения, установлена тесная связь данного 
показателя с количеством стеринов, синтезируемых клетками в процессе 
брожения.

Определены закономерности в изменениях физиологического состояния, 
ферментативной активности, технологических свойств пивных дрожжей в
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результате воздействия на культуру на разных стадиях технологического 
процесса активирующих добавок и препаратов. Обосновано и предложено как 
индивидуальное использование биостимуляторов, так и комплексное, а также в 
сочетании с физическими способами воздействия.

Выявлена возможность применения природных цеолитов и смеси гомологов 
циклодекстринов для извлечения из культуральной среды ингибирующих дрожжи 
компонентов, что способствует повышению жизнедеятельности культуры и 
интенсификации главного брожения с получением пива стабильного качества.

Автором получены математические зависимости влияния параметров 
обработки инокулята и сусла различными биостимуляторами и адсорбентами на 
отдельные показатели дрожжевой культуры и среды.

Практическая значимость и реализация результатов работы.
Практическим результатом выполненных автором исследований является 
разработка способов сохранения жизнеспособности пивных дрожжей на стадии 
хранения биомассы, повышения жизненной активности инокулята перед 
введением в среду сбраживания, а также непосредственно на стадии ферментации 
сусла посредством использования природных веществ и материалов 
органического и неорганического происхождения. Корректировка состава среды 
хранения, инкубации и ферментации биостимулирующими добавками и 
адсорбентами способствует повышению ферментативной активности, улучшению 
физиологического состояния дрожжей, что приводит к сокращению длительности 
главного брожения на 0,5-2 суток при сохранении высокого качества и 
безопасности готового пива.

На способы производства пива с природным цеолитом пегасином, а также 
активации дрожжей минерально-органической подкормкой, молочной 
сывороткой, предварительной аэрообработкой разработаны технологические 
инструкции. Новизна технических решений подтверждена авторскими 
свидетельствами (2) и патентами РФ (4).

Разработанные технологии апробированы на предприятиях: 
«Новокемеровский пивобезалкогольный завод», «Кемеровский пивзавод», ООО 
«Продлюкс» (г. Кемерово), ООО «Арта» (г. Новосибирск), «Омский 
пивоваренный завод» (г. Омск).

Ожидаемый расчетный экономический эффект от реализации в 
производстве способа активации дрожжей молочной сывороткой составит 51,62 
млн руб. в год на 1,0 млн дал товарного пива, использование предварительной 
аэрообработки дрожжей обеспечит повышение на 4 % в год объема выпуска пива 
при естественном насыщении сусла воздухом, а взамен аэрации сусла -  
сокращение в 3 раза расхода электроэнергии в стоимостном выражении.

Результаты исследований рекомендуются к использованию на 
пивоваренных предприятиях, в спиртовом, дрожжевом, квасном производстве, а 
также в других разделах науки, где дрожжи являются объектом изучения.

Материалы диссертационной работы используются в учебном процессе при 
реализации основных образовательных программ высшего образования
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бакалавриата и магистратуры по направлениям: 19.03.02, 19.04.02 -  «Продукты 
питания из растительного сырья».

Структура и объем работы. Диссертация Пермяковой Л.В. состоит из двух 
томов. Первый том включает введение, 5 глав, заключение, библиографический 
список из 478 источников, в том числе 132 иностранных, изложен на 381 странице 
текста, содержит 57 таблиц и 89 рисунков. Второй том состоит из 6 приложений, 
объемом 54 страницы, и содержит материалы, подтверждающие практическую 
значимость и достоверность результатов исследования.

Во введении обоснована актуальность темы диссертационного 
исследования, указаны цели и задачи работы, изложены научная новизна и 
практическая значимость результатов.

В первой главе «Аналитический обзор литературы» систематизированы и 
обобщены сведения об основных факторах, способствующих снижению 
жизнеспособности дрожжевой культуры, о химических способах и приемах 
улучшения физиолого-биохимических и технологических показателей дрожжей, 
дана характеристика используемых в работе биостимуляторов и адсорбентов 
природного происхождения для коррекции состава питательной среды 
микроорганизмов.

Во второй главе «Организация эксперимента, объекты, материалы и методы 
исследования» приведена структурно-логическая схема проведения исследований, 
раскрывающая последовательность этапов при реализации поставленной цели и 
задач работы. Дана характеристика применяемых объектов и материалов, указаны 
методы анализа сырья, полупродуктов и готовой продукции, включая не только 
общепринятые в отрасли, но и современные.

В третьей главе «Теоретическое обоснование регуляции физиолого
биохимической активности пивных дрожжей посредством модификации состава 
питательной среды» указаны основные причины, негативно влияющие на 
жизнеспособность дрожжевой культуры, процессы брожения и качество готового 
напитка. В качестве одного из путей выхода из подобных ситуаций рассмотрены 
приемы активации дрожжей путем воздействия химическими веществами. 
Предложена классификация препаратов, позволяющих на различных стадиях 
технологического процесса изменять состав питательной среды и, тем самым, 
регулировать ферментативную активность, физиологическое состояние дрожжей. 
В основе концепции изменения метаболической активности дрожжевой культуры 
лежит идея трансформации состава культуральной среды различными по природе 
и структуре биостимуляторами и сорбентами, что оказывает влияние на 
активацию и синтез ферментов, проницаемость клеточных мембран дрожжей.

В четвертой главе «Повышение физиологической и биохимической 
активности пивных дрожжей за счет модификации среды хранения и 
ферментации биостимулирующими добавками и препаратами» представлены 
результаты экспериментальных исследований по снижению потребности пивных 
дрожжей в кислороде за счет предварительной аэрации инокулята или внесения в 
среду ферментации специально подготовленного автолизата. Показана 
возможность применение традиционных пищевых подкормок на стадиях
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хранения семенных дрожжей и подготовки инокулята к ферментации сусла. 
Разработаны способы повышения жизненной активности и улучшения 
технологических свойств пивных дрожжей (жидких семенных и сухих препаратов 
после регидратации) с применением молочной сыворотки, природных минералов, 
минерально-органической подкормки, ультрадисперсного порошка пантов, смеси 
кислот цикла Кребса в сверхмалых дозах.

В пятой главе «Повышение жизнеспособности дрожжей посредством 
извлечения из культуральной среды ингибирующих компонентов» представлены 
экспериментальные данные по использованию природных цеолитов для удаления 
пестицидов (на примере линдана) и микотоксинов (на примере афлатоксина В1) из 
воды и пивного сусла, проведена оценка процесса сбраживания сусла, 
обработанного минералами с целью удаления угнетающих дрожжи мутящих 
компонентов, и качественных показателей полученного готового пива. 
Предложен способ повышения качества пива посредством создания 
благоприятных условий для жизнедеятельности дрожжей за счет использования 
смеси гомологов циклодекстринов, связывающих высокомолекулярные белки и 
полифенолы.

В заключении полно и объективно отражены выводы по результатам 
работы.

В Приложении (2-й том) приведены отдельные методики определения 
некоторых показателей дрожжей и сусла, материалы, подтверждающие 
прикладную значимость диссертационной работы, экономические расчеты.

Изложение материала в содержательной части диссертации логично, 
целостно, научно грамотно.

Опубликование материалов диссертации. По материалам работы 
опубликовано 79 работ, включая 16 статей в журналах, рецензируемых ВАК 
Минобрнауки РФ, одну монографию, два авторских свидетельства и четыре 
патента РФ на изобретения.

Соответствие диссертации специальности, по которой она заявлена для 
защиты. Диссертационная работа Пермяковой Л.В. по содержанию, результатам 
экспериментальных исследований и практическому применению соответствует 
паспорту специальности 05.18.07 -  «Биотехнология пищевых продуктов и 
биологических активных веществ».

Соответствие автореферата основным положениям диссертации.
Автореферат объективно отражает содержание и результаты диссертации, по 
структуре и оформлению соответствует требованиям ВАК Минобрнауки РФ.
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Замечания и вопросы по работе

1 На стр. 90 приведены примеры препаратов стрессоры, я бы назвала эти 
препараты -  антистрессоры, так они формируют устойчивость дрожжевой 
популяции к негативным условиям.
2 На стр. 92 -  вряд ли можно говорить об однокомпонентном составе препаратов, 
так как они в своей композиции содержат различные примеси, хотя и в минорных 
количествах, я бы «условно» назвала их «однокомпонентными».
3 На стр. 93 -  к рис. 5 можно было бы рекомендовать автору предоставить 
дополнительную таблицу, где были бы использованы для различных целей 
препараты отечественного происхождения. Это было бы уместно с точки зрения 
импортозамещение. Тем более , что у автора более чем достаточно аналогичных 
примеров из собственной практики.
4 К сожалению, автором было уделено наибольшее внимание к дрожжам низового 
брожения и совсем нет данных по верховым дрожжам. Известно, что многие 
пивовары в последнее время уделяют внимание именно верховым дрожжам, 
особенно производители «крафтового» пива.
5 На стр. 166 представлены показатели качества готового пива, полученного в 
производственных условиях двух заводов (Кемеровского и Омского). Опыты по 
дегустационной оценке показали положительные результаты в опытных образцах. 
К сожалению, автор не представил профилограммы этих напитков. Это было бы 
очень ненаглядно.

Высказанные замечания не имеют принципиального характера и не 
снижают общую значимость и оценку выполненных исследований.

Заключение

Анализ диссертационной работы позволяет считать ее законченным научно
квалификационным исследованием, выполненным на актуальную тему, имеющим 
научную новизну и практическое значение, позволяющим внести весомый вклад в 
развитие технологии пивоварения и смежных с ней бродильных производств с 
точки зрения активации обменных процессов дрожжевой культуры посредством 
применения природных стимуляторов и сорбентов.

Диссертационное исследование Пермяковой Л.В. «Совершенствование 
технологии пивоварения на основе регуляции физиолого-биохимических свойств 
дрожжей с использованием биостимуляторов и адсорбентов» по объему и 
содержанию отвечает требованиям п. 9 Положения о присуждении ученых 
степеней (утверждено постановлением Правительства РФ от 24.09.2013г. № 842, 
редакция от 01.10.2018г.), предъявляемым к диссертационным работам на

6



соискание ученой степени доктора технических наук, а ее автор Пермякова 
Лариса Викторовна заслуживает присуждения искомой степени по специальности 
05Л 8.07 -  «Биотехнология пищевых продуктов и биологических активных 
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