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теплотехнічним та технологічним процесом, під час якого змінюються 

технологічні та біохімічні властивості матеріалу. 

Основним із способів продовження терміну придатності білкововмісної 

сировини є сушіння. Це значно збільшує термін споживання, з подальшим 

довготривалим зберіганням. Одним із вагомих недоліків свіжої сировини, 

особливо м’яса та культивованих грибів, є короткий термін зберігання. 

У більшості технологій загальні витрати на процес сушіння складають  

50-70 %. Тому для вирішення проблеми енергоефективності теплотехнологій 

необхідно вирішувати, перш за все, ефективність процесів зневоднення. 

Одним із найпоширеніших способів є конвективне сушіння. Недоліком 

є те, що при термолабільній температурі теплоносія процес є тривалим, а при 

підвищеній температурі сушіння відбуваються негативні зміни для біологічно 

активних речовин та, відповідно, якості готової продукції. Наприклад, для 

отримання сушених грибів з кінцевим вмістом вологи 4–5% тривалість 

сушіння матеріалу може становити 10–12 год. 

На сьогоднішній день в Україні недостатньо виробництва з переробки 

білкововмісної  сировини, що дозволяє зберегти якість нативного матеріалу. 

 
 

2. Зв'язок роботи з науковими програмами, планами, темами  

Дисертаційна робота виконувалась відповідно до тематик науково-

дослідних робіт відділу «Тепломасопереносу в теплотехнологіях» Інституту 

технічної теплофізики НАН України. Базовими науково-дослідними роботами 

для підготовки і подання даної дисертаційної роботи були держбюджетні 

прикладні та фундаментальні дослідження в рамках наступних тем: 

– 1.7.1.879 «Наукові засади підвищення енергоефективності 

теплотехнологій при зневодненні колоїдних капілярно-пористих матеріалів» 

(2017-2021 рp., РК № 0117U002650). 

– 1.7.1.897 «Інтенсифікація тепломасопереносу при зневоднені колоїдних 

капілярно-пористих матеріалів та розроблення енергоефективного 

сушильного обладнання» (2020-2024 рp., РК № 0120U103352, ОК № 

0225U003159). 

– 52-07/03-2021 «Підвищення енергоефективності тепломасообмінних 

процесів при зневодненні термолабільних колоїдних капілярно-пористих 

матеріалів в інноваційних теплонасосних сушарках» (2021-2022 рp., РК № 

0121U111865, ОК № 0223U000132, 0221U106933). 

– 1.7.1.910 «Інтенсифікація тепломасообмінних процесів при зневодненні 

та термообробці дисперсних матеріалів» (2025-2029 рp., РК № 0125U003694). 

 

3. Наукова новизна отриманих результатів виражена у науковому 

обґрунтуванні теорії тепломасообміну під час зневоднення білкововмісної 

харчової сировини при тепломасоперенесенні в процесі сушіння, а саме:  

- аналітичний аналіз методів підготовки та сушіння білкововмісної 

сировини дав змогу отримати нові рішення для вирішення проблем 

тепломасообміну в процесах сушіння; 



- обґрунтовано вплив попередньої підготовки білкововмісної сировини 

до сушіння на тепло- та вологообмін в матеріалі і встановлені теплофізичні 

характеристики, які дозволили зменшити енерговитрати на 15 – 20 % із 

збереженням якості кінцевої продукції; 

- встановлено залежність основних характеристик процесу сушіння за 

розробленими режимами при зневодненні білкововмісної сировини із 

зменшенням енерговитрат та максимальним збереженням біологічно активних 

речовин; 

- вперше було визначено теплоту випаровування культивованих грибів, 

при цьому отримані під час сушіння значення питомих витрат теплоти на 

випаровування були представлені у вигляді залежності від поточного значення 

відносної вологості зразків, які показали складність випаровування з матеріалу 

у порівнянні з випаровуванням чистої води; 

- вперше було визначено теплоємність культивованих грибів в діапазоні 

температур 32,5 – 87,5 С, експериментальні та теоретичні значення яких 

співпадають; 

- встановлено залежність критерію оптимізації сушіння від вологовмісту 

матеріалу, що обґрунтовує ефективність розроблених режимів; 

- за результатами чисельного моделювання тепломасопереносу при 

конвективному сушінні колоїдних капілярно-пористих матеріалів отримано 

графіки залежностей температури поверхні тепломасообміну та маси вологи 

від часу в зразку в процесі його сушіння; 

- досліджено регідратаційні властивості сухих білкововмісних 

продуктів, отриманих при різних режимах сушіння та встановлено ефекти 

впливу режимів сушіння на відновлюваність отриманого продукту; 

- досліджено енергоефективний процес сушіння білкововмісної 

сировини на дослідно-промисловій камерній сушарці, визначено енергетичні 

витрати на процес, які підтвердили доцільність вибраних режимів; 

- визначено активність води для білкововмісної сировини як критерію 

збереження якості сировини; 

- вперше визначено рівноважну вологість й оптимальні умови зберігання 

білкововмісних продуктів. 

4. Ступінь обґрунтованості наукових положень та висновків, 

сформульованих у дисертаційній роботі  

Обґрунтованість основних наукових положень, висновків і рекомендацій 

підтверджується аналізом сучасного стану досліджень за тематикою роботи, 

критичним осмисленням наявних наукових підходів і виявлених в них 

актуальних проблем. Достовірність результатів забезпечується чітким 

формулюванням мети та завдань дослідження, їх логічним узгодженням з 

вибраною методологією, застосуванням сучасних методів фізико-хімічного, 

термічного та тепло-фізичного аналізу.  

Обґрунтованість положень підкріплена репрезентативними 

експериментальними даними досліджень, результати яких опубліковані в 

провідних наукових виданнях, а також їх логічною послідовністю у 



формулюванні висновків, що випливають із проведених досліджень та 

відповідають їхній доказовій базі. 

 

5. Теоретичне та практичне значення результатів роботи, 

впровадження  

- на основі результатів теоретичних і експериментальних досліджень 

розроблено енергоефективні теплотехнології виробництва гранульованого 

м'ясного порошку з м’яса свинини, яловичини; грибного порошку з 

культивованих грибів шиїтаке, ерінгів, печериць та гливи звичайної та 

сушеного гранульованого м’ясного продукту. 

- розроблено дослідно-промислові лінії отримання сухого продукту 

швидкого приготування із підвищеним вмістом білків; 

- практична реалізація запропонованої теплотехнології полягає у 

передачі результатів досліджень до науково-дослідницького Інституту 

продовольчих ресурсів НААН для впровадження грибного порошку у 

технологію отримання ковбасних виробів з метою розширення асортименту 

харчових продуктів із підвищеним вмістом білку; 

- результати дисертаційної роботи впроваджені у навчальний процес 

НТУУ КПІ для підготовки фахівців за спеціальністю «Галузеве 

машинобудування»; 

- на пріоритети нових способів подані патенти:  

заявка на Патент України на Винахід № а202405902 від 12.12.2024 р. 

«Спосіб одержання сушеного гранульованого м’ясного продукту»;  

заявка на Патент України на Винахід № а202406176 від 24.12.2024 р. 

«Спосіб одержання харчового порошку з грибів шиїтаке»,  

заявка на Патент України на Винахід № a202500756 від 20.02.2025р 

«Спосіб одержання м’ясного продукту швидкого приготування». 

 

6. Апробація результатів дисертації  

Основні положення дисертації та її результати доповідались та 

обговорювались на  XXI міжнародній науково-практичній конференції 

студентів, аспірантів і молодих вчених ”Ресурсоенергозберігаючі технології та 

обладнання” КПІ ім. Ігоря Сікорського (Київ, 2021), ХХIХ всеукраїнській 

науково-практичній конференції студентів, аспірантів і молодих вчених 

”Обладнання хімічних виробництві підприємств будівельних матеріалів” КПІ 

ім. Ігоря Сікорського (Київ, 2021), ХIX Міжнародній науковій конференції 

«Удосконалення процесів та обладнання харчових та хімічних виробництв» 

(Одеса, 2022), VI Мiжнародній науково-практичній конференцiї «Новiтнi 

досягнення бiотехнологiї» (Київ, 2022), XXIII Міжнародній науково-

практичній конференції студентів, аспірантів і молодих вчених 

”Ресурсоенергозберігаючі технології та обладнання” (Київ, 2022), Theoretical   

and   practical   aspects   of   modern   scientific research: Collection  of  scientific  

papers  «ΛΌГOΣ»  with Proceedings   of   the III International   Scientific   and   

Practical Conference, Seoul-Vinnytsia: Case Co., Ltd.& European Scientific 

Platform (Seoul-Vinnytsia, 2023), XІІІ Міжнародній онлайн-конференції 



«Проблеми теплофізики та теплоенергетики» (2023), Débats scientifiques et 

orientations prospectives du développement scientifique: c avec des matériaux de la 

VIII conférence scientifique et pratique internationale. (Paris-Vinnytsia, 2025), The 

international conference food for life  “Evolution of Sugar: Advanced Technologies 

for the Next Generation Bioeconomy”(Київ, 2025), 5th International Scientific 

Conference «Chemical Technology and Engineering» (Lviv, 2025), XVІ 

міжнародній онлайн конференції «Проблеми теплофізики та 

теплоенергетики» (Київ, 2025), Міжнародній науково-практичній конференції 

«Проблеми сучасної теплоенергетики» (Київ, 2025), The 2nd International 

scientific and practical conference “Scientific development in a changing word” SPC 

“Sci-conf.com.ua” (Lviv, 2025), 4th International scientific and practical conference 

“European science and innovation congress” (Barcelona, 2026). 
 

7. Оцінка змісту дисертації  

Робота виконана на належному науковому рівні, є завершеною 

кваліфікаційною науковою працею. Структура дисертаційної роботи та її 

оформлення відповідають Наказу МОН №40 від 12.01.2017 р. та змінами №759  

від 31.05.2019 «Про затвердження Вимог до оформлення дисертації». 

Дисертаційну роботу викладено українською мовою на 335 сторінках 

друкованого тексту, з яких 243 сторінки – її основна частина. Дисертація 

складається з анотації, змісту, переліку умовних позначень, вступу, 6 розділів, 

висновків, списку посилань на використані джерела та додатків.  

В анотації українською та англійською мовами наведено найважливіші 

результати дослідження, висвітлено їх новизну та наведено перелік отриманих 

наукових публікацій.  

У вступі обґрунтовано актуальність проблеми, яка вирішується у 

дисертаційній роботі, сформульовано мету і задачі дослідження, 

охарактеризовано наукову новизну і практичне значення одержаних 

результатів, наведено відомості щодо особистого внеску здобувача та 

апробації результатів досліджень. 

У першому розділі виконано аналіз літературних джерел, що стосується 

основних аспектів щодо перспективи виробництва білкововмісних харчових 

порошків з м’яса свинини, яловичини та культивованих грибів ерінги, шиїтаке, 

глива, печериця звичайна; особливостей розробки підготовки сировини до 

зневоднення, проаналізовано процеси тепломасообміну при сушінні 

білкововмісної сировини з точки зору енергоощадності процесу та збереження 

біологічно активних речовин нативної сировини. 

У другому розділі зроблено вибір об’єктів дослідження харчової 

білкововмісної сировини, яка виробляється в Україні та є перспективною для 

виробництва білкововмісних продуктів, наведено її характеристики. Для 

теоретичних та експериментальних досліджень було обрано: м’ясна сировина 

– свинина, яловичина, культивовані гриби – ерінги, шиїтаке, глива, печериця 

звичайна, Наведено методики проведення експериментальних досліджень 

процесу зневоднення, визначення теплофізичних, сорбційних, 

регідратаційних, якісних властивостей білкововмісної сировини. Наведено 

опис та принцип дії експериментального конвективного стенду, приладу 



ДМКИ-01, диференціального сканувального мікрокалориметра ДСМ-2М, 

молоткової дробарки, установки для дослідження дисперсного складу 

рослинної сировини, приладу Aqualab3TE. 

Третій розділ дисертації присвячений дослідженню особливостей 

процесів тепломасообміну, проведено аналітичні та експериментальні 

дослідження волого-теплової обробки білкововмісної сировини, які показали 

можливість підвищення їх ефективності. Запропонований спосіб попередньої 

обробки білкововмісної сировини дав змогу зменшити енерговитрати під час 

сушіння. Досліджено процеси зневоднення білкововмісних матеріалів 

тваринного та рослинного походження та розроблено ефективні режими - 

комбінований інфрачервоно-конвективний 3800 Вт/м2+55°С для м’ясної 

сировини та комбінований інфрачервоно-конвективний 3800 Вт/м2+60°С і 

конвективний двоступеневий 100/60 °С для культивованих грибів, які 

дозволяють зменшити тривалість процесу в 1,5-1,7 р. у порівнянні із режимом 

60 ºС. Вперше було розроблено спосіб одержання сушеного м’ясного  

гранульованого продукту. Визначено теплофізичні параметри попередньої 

підготовки до сушіння, досліджено тепломасообмінні процеси при 

зневодненні білкововмісних матеріалів з урахуванням властивостей і режимів 

сушіння із подальшою розробкою енергоефективних режимів зневоднення. 

Вперше визначено теплоту випаровування і теплоємність білкововмісної 

сировини. Розраховано залежність критерію оптимізації сушіння від режимів 

сушіння. Виконано чисельне моделювання тепломасопереносу при 

конвективному сушінні.  

У четвертому розділі досліджено кінетику сушіння білкововмісної 

сировини на дослідно-промисловій камерній сушарці. Доведено, що зміна 

напрямку потоку теплоносія на 120-ій хв дозволяє зменшити тривалість 

сушіння м’ясної сировини на 50 хв, або на 20 %. Визначено, що при сушінні 

культивованих грибів на дослідно-промисловій камерній сушарці із 

застосуванням розробленого комбінованого інфрачервоно-конвективного 

способу 3800 Вт/м2+60°С, відбувається інтенсифікація процесу на 25 % у 

порівнянні із режимом 60  °С. Розраховано  енерговитрати на дослідно-

промисловій камерній сушарці з комбінованим нагрівом теплоносія, які в 

середньому становлять 3800 кДж/кг випареної вологи, що значно менше, ніж 

в існуючих сушильних установках. 

У п’ятому розділі досліджено сорбційні, регідратаційні властивості 

висушених білкововмісних порошків тваринного та рослинного походження.  

Визначено відновлюваність білкововмісної сировини після сушіння, яка 

переважає в 4-5 разів цей показник для нативної сировини, що свідчить про 

високу якість при сушінні за розроблених режимів. Досліджено процеси 

подрібнення та диспергування сухих матеріалів, в результаті чого отримано 

порошок з культивованих грибів із високим відсотком оптимальної фракції 

менше 0,5 мм. Вперше визначені рівноважні вологості білкововмісних 

матеріалів, висушених при ефективних режимах, в результаті чого отримані 

оптимальні умови їх зберігання. 



У шостому розділі розроблені теплотехнології переробки білкововмісної 

сировини тваринного та рослинного походження із отриманням якісного 

гранульованого м’ясного та грибного порошку. Вперше розроблена 

теплотехнологія отримання сушеного гранульованого м’ясного продукту 

швидкого приготування з м’яса, грибів, моркви та селери, який є основою для 

продуктів харчування з метою використання в екстремальних умовах 

населення, військовослужбовців та спортсменів. 

Таким чином, можна відмітити що дисертація є завершеною та цілісною 

науковою працею, інформація якої міститься в розділах, взаємопов’язана і 

логічно упорядкована. Структура дисертації є класичною для своєї 

спеціальності. 

 
 

8. Дотримання принципів академічної доброчесності 

За результатами науково-технічної експертизи дисертація Самойлекно 

К.М. визнана оригінальною роботою, яка не містить елементів фальсифікації, 

компіляції, фабрикації, плагіату та запозичень. 

  

9. Перелік публікацій за темою дисертації із зазначенням особистого 

внеску здобувача. 

За результатами досліджень опубліковано 41 наукові праці, у тому числі: 

8 наукових статей, що входять до наукометричних баз даних Scopus, Web of 

Science (з них 1 в журналі з квартилем Q3); 10 наукових статей у фахових 

виданнях України; 2 монографії; 3 колективні монографії (1 з них розділ 

колективної монографії, що входить до наукометричної бази даних Scopus), 3 

заявки на патент на винахід України; 15 матеріалів тез доповідей на 

міжнародних та всеукраїнських конференціях. 
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хімічних виробництв», 9-10. (Внесок здобувача: проведення 
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досліджень, обробка та аналіз експериментальних даних, підготовка 
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Якість та кількість публікацій відповідають “Порядку присудження та 

позбавлення наукового ступеня доктора наук”. 
 

ВВАЖАТИ, що дисертаційна робота Самойленко Катерини 

Миколаївни “ Наукові засади створення енергоефективних теплотехнологій 

отримання білкововмісних продуктів”, що подана на здобуття наукового 

ступеня доктора технічних наук, є кваліфікаційною науковою працею, 

виконаною здобувачем самостійно, за своїм науковим рівнем та практичною 

та теоретичною цінністю, змістом та оформленням повністю відповідає 

вимогам п.7 та 9 “Порядку присудження та позбавлення наукового ступеня 

доктора наук”, що їх пред’являють до докторських дисертацій, та паспорту 

спеціальності 05.14.06 технічна теплофізика та промислова теплоенергетика. 
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