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на автореферат диссертации Пермяковой Ларисы Викторовны 
«Совершенствование технологии пивоварения на основе регуляции 
физиолого-биохимических свойств дрожжей с использованием 
биостимуляторов и адсорбентов», представленной в диссертационный совет 
Д 212.035.04. на базе ФГБОУ ВО «Воронежский государственный 
университет инженерных технологий» (ФГБОУ ВО «ВГУИТ») на соискание 
ученой степени доктора технических наук по специальности: 05.18.07 
«Биотехнология пищевых продуктов и биологически активных веществ».

Большая роль в биохимических превращениях при получении пива на 
стадии ферментации сусла и выдержки молодого напитка отводится 
дрожжам. Основная цель настоящей работы -  научное обоснование и 
разработка способов ускорения процессов получения пива с улучшенными 
качественными показателями готового напитка на основе управления 
физиолого-биохимическими функциями дрожжей посредством 
корректировки состава питательной среды.

Автором на основе обобщения информационно-патентных исследований 
разработана классификация с учетом химической природы, структурных и 
технологических характеристик препаратов и добавок для стимулирования 
жизнедеятельности дрожжей -  сахаромицетов, позволяющая управлять 
физиолого-биохимическими и функциональными свойствами дрожжей.

Предложена научная концепция регулирования физиолого -  
биохимическими свойствами дрожжей посредством модификации 
питательной среды с использованием биостимуляторов (кислорода, 
молочной сыворотки, природных цеолитсодержащих туфов, минерально
органической подкормки, ультра дисперсного порошка пантов, смеси кислот 
Кребса) и адсорбентов.

Диссертантом обосновано применение указанных добавок и препаратов 
для стабилизации или улучшения биотехнолгических свойств дрожжей и 
предложены вероятные механизмы их действия. Модификация в составе 
питательной среды предлагаемыми биостимуляторами и адсорбентами, 
приводит к росту активности ферментов, улучшению физиологического 
состояния дрожжей, позволяя интенсифицировать главное брожение при 
этом в готовом продукте-пиве повышенное образование спирта, высокие 
органолептические характеристики (вкус, аромат), а также устойчивость 
напитка при хранении.

По материалам, представленным в автореферате, понятно, что работа, 
выполненная Пермяковой Л.В. с высокой долей самостоятельного вклада, ее 
результаты прошли успешную апробацию и выглядят завершенными. 
Впечатляет количество публикаций по теме диссертационной работы, это 
монография, 4 патента РФ, 3 Ас СССР. Имеющиеся патенты на изобретение 
подтверждают прикладную значимость работы.



Автореферат хорошо иллюстрирован, большой фактический материал 
доступно и всесторонне рассмотрен. Новизна технических решений 
подтверждается актами производственных испытаний, технологическими 
инструкциями. Результаты, полученные автором достоверны, выводы и 
рекомендации обоснованы.

Считаю, что рецензируемая работа полностью соответствует 
требованиям п.9 «Положения о порядке присуждения ученых степеней», 
утвержденного постановлением Правительства РФ от 24 сентября 2013 года 
№ 842 предъявляемым к докторским диссертациям, а ее автор Пермякова 
Лариса Викторовна заслуживает присуждения искомой ученой степени 
доктора технических наук по специальности 05.18.07 «Биотехнология 
пищевых продуктов и биологически активных веществ».
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