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Актуальность диссертационной работы Пермяковой JI.B. определена ее 
направленностью на решение важной научно-практической задачи -  разработке 
подходов к управлению технологическими процессами производства пива и 
качеством готовой продукции, основанных на регуляции обмена веществ 
дрожжевой культуры путем корректировки состава культуральной среды 
биостимулирующими препаратами и адсорбентами естественного, природного 
происхождения.

В соответствии с предложенной научной концепцией теоретически 
обоснованы и экспериментально подтверждены способы стимулирования 
жизнедеятельности пивных дрожжей и интенсификации главного брожения с 
обеспечением стабильного качества готовой продукцииза счет либо обогащения 
питательной среды недостающими компонентами или извлечения из среды 
ингибирующих микробную культуру соединений.

Соискателем разработана классификация препаратов и добавок для 
модификации среды жизнедеятельности дрожжей, основанная на учете различных 
классификационных признаков; определен один из важнейших технологических 
показателей пивных дрожжей -  потребность в кислороде и установлена его 
корреляция с количеством синтезируемых клеткой стеринов; с учетом этого 
предложены способы снижения потребностидрожжей в кислороде, позволяющие 
полностью исключить или снизить уровень аэрации сусла.Для стимулирования 
жизнедеятельности дрожжей перед введением их в сусло предложены 
химическиеспособы активации с использованием различных по структуре и 
составу добавками, а также препаратами в сочетании с физическими методами 
воздействия. Показана возможность повышения жизнеспособности инокулята 
посредством удаления (связывания) адсорбентами из среды веществ, негативно 
влияющих на микробную культуру.Определены оптимальные и рациональные , 
параметры использования биостимуляторов и адсорбентов, позволяющие 
интенсифицировать процесс ферментации сусла и обеспечивающие высокое 
качество готового пива.

Достоверность результатов исследования подтверждается соответствием 
теоретических данных с полученными результатами экспериментальных 
исследований и производственных испытаний. Экспериментальные данные, 
выводы и рекомендации основаны на общепринятых теоретических 
закономерностях, не противоречат и согласуются с известными научными 
концепциями, апробированы, подтверждены в промышленных условиях.



Основные результаты проведенных автором исследований опубликованы в 
ведущих отраслевых журналах, рекомендованных ВАК Минобрнауки РФ.

По актуальности темы, объему выполненных исследований и научно- 
практической значимости диссертационная работа «Совершенствование 
технологии пивоварения на основе регуляции физиолого-биохимических свойств 
дрожжей с использованием биостимуляторов и адсорбентов»соответствует 
требованиям ВАК РФ, предъявляемым к диссертациям на соискание ученой 
степени доктора технических наук, а ее автор Пермякова Лариса Викторовна 
достойна присуждения искомой степени по специальности 05.18.07 
«Биотехнология пищевых продуктов и биологических активных веществ».
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