
Отзыв
на автореферат диссертационной работы 

Пермяковой Ларисы Викторовны на тему 
«Совершенствование технологии пивоварения на основе регуляции физиолого- 

биохимических свойств дрожжей с использованием биостимуляторов и адсорбентов»,
представленной на соискание ученой степени доктора технических наук по специальности 

05.18.07 -  «Биотехнология пищевых продуктов и биологических активных веществ»

Разработка и внедрение инновационных, ресурсосберегающих технологий 
производства пищевых продуктов направлена на решение важнейшей задачи 
государственной политики -  обеспечение продовольственной безопасности и улучшение 
качества готового продукта.

Тема диссертационной работы Пермяковой Ларисы Викторовны посвящена 
разработке способов управления физиолого-биохимическими функциями дрожжей 
посредством корректировки состава питательной среды, позволяющих интенсифицировать 
наиболее длительные процессы в производстве пива, а также получить при этом 
качественный и безопасный продукт.

Выбранное автором направление несомненно актуально, т.к. решает задачу 
обеспечения отрасли новыми ресурсосберегающими технологиями производства пива на 
основе повышения жизненной активности дрожжевой культуры за счет применения таких 
вспомогательных материалов, как дрожжевые подкормки, сорбенты и стабилизаторы, 
используя для этого высокоэффективные, доступные и дешевые природные, естественные 
источники, региональные сырьевые ресурсы, отходы различных производств.

Степень обоснованности определенных этапов работы следует из результатов анализа 
литературы, научного обоснования постановки экспериментов и анализа результатов, 
полученных в ходе исследований.

Достоверность представленных в диссертации результатов подтверждается 
экспериментальными исследованиями, выполненными с использованием современных 
физико-химических методов анализа, а их воспроизводимость подтверждена статистической 
и математической обработкой полученных данных. Опытные данные с достаточной 
степенью точности согласуются с общетеоретическими концепциями, принятыми в данной 
области исследований.

Научная и практическая ценность полученных автором результатов заключается в 
теоретическом обосновании и экспериментальном подтверждении приемов повышения 
эффективности производства пива за счет применения биостимулирующих добавок и 
сорбентов, изменяющих состав среды жизнедеятельности пивных дрожжей и, тем самым, 
способствующих регуляции физиолого-биохимической активности культуры.

Автором получены новые знания, касающиеся стериногенеза пивных дрожжей и 
установления взаимосвязи этого процесса с показателем потребности в кислороде, что 
послужило основой для разработки способов снижения потребности микробной культуры в 
кислороде, позволяющих полностью исключить или снизить принятый в производстве 
уровень аэрации сусла. Предложенная соискателем классификация препаратов и добавок, 
изменяющих биотехнологические свойства дрожжей посредством модифицирования состава 
питательной среды, позволяет осознанно подходить к выбору данных вспомогательных 
материалов.

Проведена оценка влияния предлагаемых биостимуляторов и адсорбентов на 
показатели физиологического состояния, активность основных клеточных ферментов 
дрожжевой культуры, физико-химические характеристики сусла и готового пива, 
предложены способы повышения жизнеспособности пивных дрожжей посредством 
извлечения пестицидов и микотоксинов из воды и пивного сусла с использованием 
адсорбентов (стабилизаторов).



Результаты исследований прошли промышленную апробацию на пивзаводах городов 
Кемерово, Омска, Новосибирска, что подтверждено документально, одобрены при 
выступлениях соискателя на научных и научно-практических конференциях разного уровня, 
поэтому их достоверность не вызывает сомнений.

Основные положения диссертационной работы изложены в 79 научных публикациях, 
включая издания, входящие в перечень ВАК Минобрнауки РФ.

К работе имеется замечание: приводя суммарную балловую оценку дегустационного 
анализа готового пива, стоило указать, за счет какого именно показателя или показателей 
произошли изменения в качественной характеристике опытных образцов напитка.

Приведенное в отзыве замечание не снижает общей ценности выполненной работы.
Представленный автореферат показывает, что диссертационная работа на тему 

«Совершенствование технологии пивоварения на основе регуляции физиолого- 
биохимических свойств дрожжей с использованием биостимуляторов и адсорбентов» 
полностью соответствует специальности 05.18.07 -  «Биотехнология пищевых продуктов и 
биологических активных веществ», является законченным научным исследованием, 
теоретические и экспериментальные исследования выполнены на высоком научном и 
техническом уровне, полученные результаты имеют практическую значимость, а ее автор, 
Пермякова Лариса Викторовна, заслуживает присуждения искомой степени доктора 
технических наук по указанной специальности.

Доктор технических наук (специальность 05.18.15 -  
Технология и товароведение пищевых продуктов 
функционального и специализированного назначения 
и общественного питания), доцент, 
зам. директора по учебной и воспитательной работе, 
профессор кафедры менеджмента и бизнес-технологий 
Кемеровского института (филиала)
РЭУ им. Г.В. Плеханова Габинская Ольга Сергеевна

о государственного бюджетного 
;ания «Российский экономический


