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Тема дисертації:
1. Наукові засади створення енергоефективних теплотехнологій отримання білкововмісних продуктів

2. Scientific principles of creating energy-efficient thermal technologies for obtaining protein-containing products

Реферат:
1. Дисертаційна робота присвячена дослідженню процесу тепломасообміну при зневодненні білкововмісної
сировини, розробці нових енергоефективних методів сушіння, а також створення теплотехнологій
отримання білкововмісних продуктів з м’ясної сировини та культивованих грибів, а саме гранульованого
м’ясного порошку, грибного порошку, гранульованого м’ясного 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. Визначено теплоту випаровування і теплоємність білкововмісної сировини.
Розраховано залежність критерію оптимізації сушіння від режимів сушіння. Виконано чисельне
моделювання тепломасопереносу при конвективному сушінні. Досліджено сорбційні, регідратаційні
властивості висушених білкововмісних порошків тваринного та рослинного походження. Розраховано



енерговитрати на дослідно-промисловій камерній сушарці з комбінованим нагрівом теплоносія. Розроблено
енергозберігаючі теплотехнології для отримання порошків з білкововмісної сировини тваринного і
рослинного походження та сушеного гранульованого м’ясного продукту швидкого приготування на основі
на основі м’яса, грибів, моркви та селери.

2. The dissertation work is devoted to the study of the process of heat and mass transfer during dehydration of
protein-containing raw materials, the development of new energy-efficient drying methods, as well as the creation
of heat technologies for obtaining protein-containing products from meat raw materials and cultivated
mushrooms, namely granulated meat powder, mushroom powder, granulated meat product. The thermophysical
parameters of preliminary preparation for drying were determined, heat and mass transfer processes during
dehydration of protein-containing materials were investigated, taking into account the properties and drying
modes with the subsequent development of energy-efficient dehydration modes. The heat of vaporization and
heat capacity of protein-containing raw materials were determined. The dependence of the drying optimization
criterion on the drying modes was calculated. Numerical modeling of heat and mass transfer during convective
drying was performed. The sorption and rehydration properties of dried protein-containing powders of animal and
plant origin were investigated. Energy consumption was calculated for a pilot-industrial chamber dryer with
combined heating of the coolant. Energy-saving heat technologies were developed for obtaining powders from
protein-containing raw materials of animal and plant origin and dried granulated instant meat product based on
meat, mushrooms, carrots and celery.
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“European science and innovation congress” Barca Academy Publishing, Barcelona, Spain. 157-159.

Наукова (науково-технічна) продукція: технології

Соціально-економічна спрямованість: створення принципово нової продукції (матеріалів,
технологій тощо) для забезпечення експортного потенціалу та заміщенню імпорту; економія енергоресурсів

Охоронні документи на ОПІВ:

Винаходи, корисні моделі, промислові зразки
Петрова, Ж.О., Снєжкін, Ю.Ф., Самойленко, К.М., Вишнєвський, В.М., Петров, П.І. (2024). Спосіб
одержання сушеного гранульованого м’ясного продукту (Заявка № a202405902). Національний орган
інтелектуальної власності державна організація «Український національний офіс інтелектуальної
власності та інновацій». Петрова, Ж.О., Снєжкін, Ю.Ф., Пазюк, В.М., Самойленко, К.М., Петров, А.І. (2024).
Спосіб одержання харчового порошку з грибів шиїтаке. (Заявка № а202406176 від 24.12.2024 р.).
Національний орган інтелектуальної власності державна організація «Український національний офіс
інтелектуальної власності та інновацій». Петрова, Ж.О., Снєжкін, Ю.Ф., Самойленко, К.М., Петров, П.І.
(2025). Спосіб одержання м’ясного продукту швидкого приготування. (Заявка № a202500756).
Національний орган інтелектуальної власності державна організація «Український національний офіс
інтелектуальної власності та інновацій».

Впровадження результатів дисертації: Планується до впровадження

Зв'язок з науковими темами: 0117U002650, 0120U103352, 0121U111865, 0125U003694

VI. Відомості про наукового керівника/керівників (консультанта)
Власне Прізвище Ім'я По-батькові:
1. Петрова Жанна Олександрівна

2. Zhanna O. Petrova

Кваліфікація: д. т. н., професор, член-кор. НАН України, 05.14.06

Ідентифікатор ORCID ID: Не застосовується

Додаткова інформація:



Повне найменування юридичної особи: Інститут технічної теплофізики Національної академії наук
України

Код за ЄДРПОУ: 05417118

Місцезнаходження: вул. Марії Капніст, Київ, 03057, Україна

Форма власності: Державна

Сфера управління: Національна академія наук України

Ідентифікатор ROR:

VII. Відомості про офіційних опонентів та рецензентів
Офіційні опоненти
Власне Прізвище Ім'я По-батькові:
1. Гаврюшенко Дмитро Анатолійович

2. Dmytro A. Havriushenko

Кваліфікація: д.ф.-м.н., професор, 01.04.14

Ідентифікатор ORCID ID: Не застосовується

Додаткова інформація:
Повне найменування юридичної особи: Київський національний університет імені Тараса
Шевченка

Код за ЄДРПОУ: 02070944

Місцезнаходження: вул. Володимирська, Київ, 01033, Україна

Форма власності: Державна

Сфера управління: Міністерство освіти і науки України

Ідентифікатор ROR:

Власне Прізвище Ім'я По-батькові:
1. Гузьова Ірина Олександрівна

2. Iryna O. Нuzova

Кваліфікація: д. т. н., доц., 05.18.12

Ідентифікатор ORCID ID: 0000-0002-1462-4047

Додаткова інформація:
Повне найменування юридичної особи: Національний університет "Львівська політехніка"

Код за ЄДРПОУ: 02071010

Місцезнаходження: вул. Степана Бандери, Львів, 79013, Україна

Форма власності: Державна

Сфера управління: Міністерство освіти і науки України



Ідентифікатор ROR:

Власне Прізвище Ім'я По-батькові:
1. Паламарчук Ігор Павлович

2. Ihor P. Palamarchuk

Кваліфікація: д. т. н., професор, 05.18.12

Ідентифікатор ORCID ID: 0000-0002-0441-6586

Додаткова інформація: https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57208018791;
https://scholar.google.com.ua/citations?hl=uk&user=YuNc4cIAAAAJ

Повне найменування юридичної особи: Національний університет біоресурсів і
природокористування України

Код за ЄДРПОУ: 00493706

Місцезнаходження: вул. Героїв Оборони, Київ, 03041, Україна

Форма власності:
Сфера управління: Міністерство освіти і науки України

Ідентифікатор ROR: Не застосовується

Рецензенти
Власне Прізвище Ім'я По-батькові:
1. Тирінов Андрій Іванович

2. Andrii I. Tyrinov

Кваліфікація: д. т. н., старший науковий співробітник, 05.14.06

Ідентифікатор ORCID ID: 0000-0003-2454-9113

Додаткова інформація:
Повне найменування юридичної особи: Інститут технічної теплофізики Національної академії наук
України

Код за ЄДРПОУ: 05417118

Місцезнаходження: вул. Марії Капніст, Київ, 03057, Україна

Форма власності: Державна

Сфера управління: Національна академія наук України

Ідентифікатор ROR:

Власне Прізвище Ім'я По-батькові:
1. Дубовкіна Ірина Олександрівна

2. Irina O. Dubovkina

Кваліфікація: д. т. н., старший науковий співробітник, 05.18.12



Ідентифікатор ORCID ID: Не застосовується

Додаткова інформація: ;https://scholar.google.com.ua/citations?hl=uk&user=ec1SmuMAAAAJ

Повне найменування юридичної особи: Інститут технічної теплофізики Національної академії наук
України

Код за ЄДРПОУ: 05417118

Місцезнаходження: вул. Марії Капніст, Київ, 03057, Україна

Форма власності: Державна

Сфера управління: Національна академія наук України

Ідентифікатор ROR:

Власне Прізвище Ім'я По-батькові:
1. Дмитренко Наталія Павлівна

2. Nataliia Dmytrenko

Кваліфікація: д. т. н., с.д., 05.14.06

Ідентифікатор ORCID ID: Не застосовується

Додаткова інформація:
Повне найменування юридичної особи: Інститут технічної теплофізики Національної академії наук
України

Код за ЄДРПОУ: 05417118

Місцезнаходження: вул. Марії Капніст, Київ, 03057, Україна

Форма власності: Державна

Сфера управління: Національна академія наук України

Ідентифікатор ROR:

VIII. Заключні відомості
Власне Прізвище Ім'я По-батькові
голови ради

 
Снєжкін Юрій Федорович

Власне Прізвище Ім'я По-батькові
головуючого на засіданні

 
Снєжкiн Юрій Федорович

Відповідальний за підготовку
облікових документів

 
Самойленко Катерина Миколаївна 

Реєстратор   Юрченко Тетяна Анатоліївна



Керівник відділу УкрІНТЕІ, що є
відповідальним за реєстрацію наукової
діяльності

Юрченко Тетяна Анатоліївна


