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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», 
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В общем комплексе задач, актуальных в настоящее время для пищевой промыш
ленности Российской Федерации в целом и для пивоваренной отрасли в частности, 
наиболее значимыми являются вопросы совершенствования технологических процес
сов, создание эффективного производства с целью обеспечения населения высококаче
ственными продуктами питания и напитками. На интенсивность сбраживания пивного 
сусла оказывает существенное влияние физиологическое состояние дрожжей. При этом 
важным является поиск и внедрение в производство способов направленного воздей
ствия различных факторов для модификации технологического процесса, стимуляции
физиолого-биохимических и технологических свойств дрожжей, применяемых в пиво
варении.

Тема исследований диссертационной работы Пермяковой Л.В., посвященная 
научно-обоснованному совершенствованию технологии пива на основе применения но
вых источников органических и неорганических соединений и адсорбентов, позволяю
щих регулировать физиолого-биохимические свойства дрожжей и способствующих ин
тенсификации производства пива и улучшения качества готовых напитков, является ак
туальной, своевременной и перспективной.

Автором диссертационной работы предложена классификация препаратов и доба- 
вощ обусловливающих изменение физиолого-биохимических и технологических 
свойств дрожжевых клеток путем модификации состава питательной среды, осуществ
лено распределение отдельных рас пивных дрожжей по их потребности в кислороде и 
установлена корреляционная связь данного показателя с уровнем синтезируемых клет
ками стеринов; предложены регрессионно-статистические модели зависимости отдель
ных физиолого-биохимических показателей дрожжей от параметров обработки культу
ры применяемыми препаратами.

Практическая значимость выполненных исследований заключается в разработке 
способов подготовки дрожжей к ферментации пивного сусла и приемов модификации 
состава питательной среды, способствующих оптимизации условий жизнедеятельности 
микробной культуры, и в итоге, успешному решению задач оптимального управления 
технологическими процессами пивоварения и обоснования использования новых про
грессивных приемов повышения качества готового продукта.
    Разработанытехнологические инструкции по аэрообработке дрожжей, активации

дрожжей молочной сывороткой, минерально-органической подкормкой, по производ
ству пива с использованием природного цеолита.

Эффективность предложенных способов подтверждена результатами промыш
ленных испытаний на пивоваренных предприятиях Кемерово, Новосибирска, Омска.

Основные результаты проведенных автором исследований отражены в 79 науч
ных публикациях, в том числе в одной монографии, в 16 статьях в рецензируемых жур
налах, рекомендованных ВАК при Минобрнауки России, в двух авторских свидетель-



ствах и четырех патентах на изобретение, представлены в виде докладов на конферен
циях различного уровня.

Автореферат оформлен в соответствии с требованиями ВАК при Минобрнауки 
России. Работа обладает теоретической и практической значимостью и представляет со
бой законченное научное исследование.

В качестве замечания следует отметить отсутствие в автореферате информации о 
способах подготовки молочной сыворотки с целью исключения инфицирования дрож
жевой культуры посторонней микрофлорой.

По актуальности темы, объему выполненных исследований и научно
практической значимости диссертационная работа «Совершенствование технологии пи
воварения на основе регуляции физиолого-биохимических свойств дрожжей с использо
ванием биостимуляторов и адсорбентов» соответствует требованиям ВАК РФ, предъяв
ляемым к диссертациям на соискание ученой степени доктора технических наук, а ее ав
тор Пермякова Лариса Викторовна достойна присуждения искомой степени по специ
альности 05.18.07 «Биотехнология пищевых продуктов и биологических активных ве
ществ».
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