
Облікова картка ДіР

I. Загальні відомості
Державний обліковий номер: 0221U106685

Державний реєстраційний номер: 0117U002650

Особливі позначки: відкрита

Дата реєстрації: 17-12-2021

II. Етап виконання ДіР
Номер етапу: 1
Назва етапу: Наукові засади підвищення енергоефективності теплотехнологій при зневодненні колоїдних
капілярно-пористих матеріалів

Початок етапу: 01.2017

Закінчення етапу: 12.2021

Вид звітного документа: Остаточний звіт

III. Відомості про виконавця ДіР
Повне найменування юридичної особи (або ПІБ фізичної особи): Інститут технічної
теплофізики Національної академії наук України

Код за ЄДРПОУ: 05417118

Місцезнаходження: вул. Марії Капніст, буд. 2-а, м. Київ, 03057, Україна

Форма власності:
Сфера управління: Національна академія наук України

Ідентифікатор ROR: Не застосовується

Розмір організації:
Телефон: 380444566282

IV. Відомості про співвиконавців ДіР



V. Відомості про замовника ДіР
Повне найменування юридичної особи (або ПІБ фізичної особи): Національна академія наук
України

Код за ЄДРПОУ: 00019270

Місцезнаходження: вул. Володимирська, буд. 54, м. Київ, 01061, Україна

Форма власності:
Сфера управління:
Ідентифікатор ROR: Не застосовується

Розмір організації:
Телефон: 380442343243

VI. Джерела, напрями та обсяги фінансування ДіР
Підстава для проведення ДіР: 34 - договір (замовлення) з центральним органом виконавчої влади,
академією наук (головними розпорядниками бюджетних коштів на проведення НДДКР)

Напрям фінансування:  2.3 - виконання робіт за державними цільовими програмами

Джерела фінансування

7713 - кошти держбюджету

Код програмної класифікації видатків і кредитування (КПКВК): 6541030

Фактичний обсяг фінансування (тис. грн.): 3846.043



VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Наукові засади підвищення енергоефективності теплотехнологій при зневодненні колоїдних капілярно-
пористих матеріалів

Назва роботи англійською:
Scientific principles of enhancement of energy efficiency of heat technologies at dehydration of colloidal capillary-
porous materials

Реферат українською:
Розроблено фізичну та математичну моделі тепломасообміну в умовах високотемпературного сушіння
поліфракційної однокомпонентної або композиційної суміші біопалива. Запропоновані енергоефективні
конструкції сушарок з комбінованим рухом сушильного агенту та регулюванням кута нахилу барабана, які
забезпечують зниження питомих енерговитрат до 20 %. Вимірами теплоти випаровування води з розчинів
сахарози вперше експериментально було виявлено вплив ступеня гідратації на питому теплоту
випаровування. Термічним та рентгенофазовим аналізом підтверджено, що сухі цукровмісні продукти
являють собою природні суміші біополімерів і цукрів в кристалічному та аморфному стані. Вперше
встановлено, що утворення кристалічних фаз залежить від швидкості зневоднення та підготовки сировини
до сушіння. Визначено термічну стійкість широкого спектру фруктів і овочів, необхідну для визначення
режимів сушіння, та вивчено термічне розкладання рослинної сировини, параметри якого використовуються
в технологіях отримання біопалив. Встановлено шляхи інтенсифікації процесу конвективного зневоднення
крохмалевмісних продуктів. Розроблено ресурсоенергозберігаючу екологічно безпечну теплотехнологію
одержання фруктово-овочевих чипсів, в основу якої покладено метод швидкісного сушіння. В результаті
досліджень адсорбційних властивостей фруктових та овочевих монопорошків, функціональних порошків та
сухих продуктів швидкого приготування на їх основі, визначено їх рівноважна вологість, що дозволило
рекомендувати раціональні умови зберігання. Для оптимізації процесу теплонасосного сушіння розроблена
математична модель розрахунку енерговитрат на зневоднення теплоносія. Розроблені енергоефективні
режими сушіння рослинних матеріалів з перемінним ступенем осушення сушильного агента, що дозволяє
знизити питомі витрати енергії на сушіння в 1,5–2 рази.

Реферат англійською:
Physical and mathematical models of heat and mass transfer in the conditions of high-temperature drying of
polyfractional one-component or composite mixture of biofuels are developed. Energy-efficient designs of dryers
with the combined movement of the drying agent and adjustment of the angle of the drum are proposed, which
reduce the specific energy consumption by up to 20%. For the first time, the effect of the degree of hydration on
the specific heat of evaporation was experimentally detected by measuring the heat of evaporation of water from
sucrose solutions. Thermal and X-ray phase analysis confirmed that dry sugar-containing products are natural
mixtures of biopolymers and sugars in the crystalline and amorphous state. It was first established that the
formation of crystalline phases depends on the rate of dehydration and preparation of raw materials for drying.
The thermal stability of a wide range of fruits and vegetables is determined. This is necessary to determine the
drying modes. Thermal decomposition of vegetable raw materials has been studied. Its parameters can be used in
technologies for biofuels. Ways to intensify the process of convective dehydration of starch-containing products
are established. Resource-saving ecologically safe heat technology for fruit and vegetable chips has been
developed. It is based on the method of high-speed drying. As a result of research of adsorption properties of fruit
and vegetable monopowders, functional powders and dry instant products based on them, their equilibrium
moisture was determined, which allowed to recommend rational storage conditions. The mathematical model for
calculating energy consumption for dehydration of the heating medium is developed to optimize the process of



heat pump drying. Energy-efficient drying regimes for plant materials with a variable degree of drying agent have
been developed. This allows to reduce the specific energy consumption for drying by 1.5-2 times.

Індекс УДК: 544, 66.047:631.563.2

Коди тематичних рубрик: 31.15

Керівники роботи
Власне Прізвище Ім'я По-батькові: Снєжкін Юрій Федорович

Науковий ступінь: д. т. н.

Вчене звання:
Ідентифікатор ORCID ID:
Додаткова інформація:



VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
Назва НТП українською: Барабанна сушарка СК3 з динамічним регулюванням кута нахилу

Назва НТП англійською: Drum dryer SK3 with dynamic tilt angle adjustment

НТП, яку передбачалося створити:
Причини, через які НТП не було створено:
Отримані результати: Вироби технічні

Галузь застосування: Виробництво гранульованого біопалива (ділянка сушіння)

Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: Обґрунтовано способи регулювання продуктивності барабанної сушарки шляхом суміщення
динамічної зміни кута нахилу барабана сушарки з температурною інтенсифікацією, регулюванням кількості
обертів барабана або зміною дисперсного складу біомаси, що забезпечило регулювання
вологопродуктивності в межах 30–85 кг/(м3*год) та підвищення енергоефективності установки до 20 %.

Соціально-економічна спрямованість НТП: Економія енергоресурсів, Підвищення
енергоефективності

Вплив НТП на довкілля:
Впровадження НТП: Впроваджено

Практична реалізація НТП
Початок етапу: 01.2019

Закінчення етапу: 04.2021

Споживачі продукції: ТОВ "Центр "Технології деревообробки"

Перспективні ринки: Підприємства виробництва біопалива

Характер співробітництва з інвестором
Потрібний обсяг інвестицій, тис. грн.:
Права, що надаються інвестору після завершення роботи:
Наявність бізнес-плану:
Техніко-економічне обгрунтування:
Потенціальний обсяг продажу, тис. грн.:
Очікуваний термін окупності (років):
Додаткова інформація:

Назва НТП українською: Модернізація сушильної установки на тепловому насосі

Назва НТП англійською: Heat pump dryer modernization

НТП, яку передбачалося створити:
Причини, через які НТП не було створено:
Отримані результати: Вироби технічні

Галузь застосування: Харчова промисловість та промислова теплоенергетика



Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: 1. Встановлено додаткове обладнання для підвищення температури теплоносія з 50 °С до 70 °С.
2. Апробація сушарки з повним та частковим завантаженням рослинним матеріалом.

Соціально-економічна спрямованість НТП: Економія енергоресурсів

Вплив НТП на довкілля:
Впровадження НТП: Впроваджено

Практична реалізація НТП
Початок етапу: 01.2017

Закінчення етапу: 09.2018

Споживачі продукції: ТОВ «Їжа майбутнього»

Перспективні ринки: Підприємства харчової промисловості

Характер співробітництва з інвестором
Потрібний обсяг інвестицій, тис. грн.:
Права, що надаються інвестору після завершення роботи:
Наявність бізнес-плану:
Техніко-економічне обгрунтування:
Потенціальний обсяг продажу, тис. грн.:
Очікуваний термін окупності (років):
Додаткова інформація:

Назва НТП українською: Енергоефективні режими сушіння колоїдних капілярно-пористих матеріалів
на модернізованій сушильній установці на тепловому насосі

Назва НТП англійською: Energy efficient modes of drying of colloidal capillary-porous materials on the
modernized drying unit on the heat pump

НТП, яку передбачалося створити:
Причини, через які НТП не було створено:
Отримані результати: Технології

Галузь застосування: Харчова промисловість та промислова теплоенергетика

Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: Апробовано розроблені енергоефективні режими сушіння. Отримано висушену рослинну
сировину з кінцевою вологістю 6-8%, зменшено час сушіння та енерговитрати на 30%. Досліджена якість
висушеної сировини

Соціально-економічна спрямованість НТП: Економія енергоресурсів, Збереження БАР харчової
сировини

Вплив НТП на довкілля:
Впровадження НТП: Впроваджено

Практична реалізація НТП



Початок етапу:01.2017

Закінчення етапу: 10.2018

Споживачі продукції: ТОВ «Їжа майбутнього»

Перспективні ринки: Підприємства харчової промисловості

Характер співробітництва з інвестором
Потрібний обсяг інвестицій, тис. грн.:
Права, що надаються інвестору після завершення роботи:
Наявність бізнес-плану:
Техніко-економічне обгрунтування:
Потенціальний обсяг продажу, тис. грн.:
Очікуваний термін окупності (років):
Додаткова інформація:

Назва НТП українською: Енергоефективні режими сушіння насіння зернових та олійних культур на
теплонасосній зерносушарці

Назва НТП англійською: Energy-efficient drying regimes for seeds of cereals and oilseeds on the heat
pump grain dryer

НТП, яку передбачалося створити:
Причини, через які НТП не було створено:
Отримані результати: Рекомендації

Галузь застосування: Харчова промисловість та промислова теплоенергетика

Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: Апробовані енергоефективні режими сушіння насіння зернових та олійних культур. Досягнуто
скорочення енерговитрат на сушіння на 33% порівняно з аналогами. Схожість насіння зернових та олійних
культур після сушіння становить 98-99%. Тривалість сушіння зменшується на 10-15%.

Соціально-економічна спрямованість НТП: Економія енергоресурсів, Покращення якісних
характеристик насіннєвого матеріалу

Вплив НТП на довкілля:
Впровадження НТП: Впроваджено

Практична реалізація НТП
Початок етапу: 01.2018

Закінчення етапу: 09.2018

Споживачі продукції: Фермерське господарство "ЄВГЕНІЯ"

Перспективні ринки: Агропромисловий комплекс

Характер співробітництва з інвестором
Потрібний обсяг інвестицій, тис. грн.:
Права, що надаються інвестору після завершення роботи:



Наявність бізнес-плану:
Техніко-економічне обгрунтування:
Потенціальний обсяг продажу, тис. грн.:
Очікуваний термін окупності (років):
Додаткова інформація:

Назва НТП українською: 1. Математична модель тепломасообміну в умовах високотемпературного
сушіння поліфракційної однокомпонентної або композиційної суміші біопалива; 2. Математична модель
розрахунку енерговитрат на зневоднення теплоносія; 3. Енергоефективні режими сушіння рослинних
матеріалів з перемінним ступенем осушення сушильного агента; 4. Інноваційна ресурсоенергозберігаюча
екологічно безпечна теплотехнологія одержання фруктово-овочевих чипсів; 5. 9 ТУ України та Змін до ТУ; 6.
20 експертних висновків.

Назва НТП англійською: 1. Mathematical model of heat and mass transfer in conditions of high-
temperature drying of polyfractional one-component or composite biofuel mixture; 2. Mathematical model for
calculating energy consumption for dehydration of the coolant; 3. Energy-efficient modes of drying plant materials
with a variable degree of drying of the drying agent; 4. Innovative resource and energy saving environmentally
friendly heat technology for producing fruit and vegetable chips; 5. 9 TS of Ukraine and Amendments to TS; 20
expert conclusions.

НТП, яку передбачалося створити:
Причини, через які НТП не було створено:
Отримані результати: Технології, Нормативні документи, Математичні моделі, експертні висновки

Галузь застосування: Харчова промисловість, виробництво біопалива

Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: 1. Математична модель дозволяє розрахувати кінетичні та аеродинамічні характеристики
процесу зневоднення в сушарках; 2. Математична модель дозволяє оптимізувати процес теплонасосного
сушіння; 3. Енергоефективні режими, при яких температура матеріалу не перевищує гранично допустиму
для певного виду сировини, що дозволяє одержати висушений продукт високої якості; 4. Інноваційна
теплотехнологія одержання фруктово-овочевих чипсів, у т.ч. із крохмалевмісної сировини в основу якої
покладено метод швидкісного сушіння; 5. Отримано 9 Технічних умов України та Змін до Технічних умов; 6.
Надано 20 експертних висновків.

Соціально-економічна спрямованість НТП: Поліпшення стану навколишнього середовища,
Економія енергоресурсів

Вплив НТП на довкілля:
Впровадження НТП: Не впроваджено

Практична реалізація НТП
Початок етапу:
Закінчення етапу:

Споживачі продукції:
Перспективні ринки:
Характер співробітництва з інвестором



Потрібний обсяг інвестицій, тис. грн.:
Права, що надаються інвестору після завершення роботи:
Наявність бізнес-плану:
Техніко-економічне обгрунтування:
Потенціальний обсяг продажу, тис. грн.:
Очікуваний термін окупності (років):
Додаткова інформація:

IX. Бібліографічний опис
1. Енергоефективність процесів сушіння: Тематичний збірник статей у 2-х томах / за ред. Ю.Ф. Снєжкіна, Р
.О. Шапар. – Київ: Тропеа, 2021. – Т. 1 / Інститут технічної теплофізики НАН України. – Київ: "Тропеа", 2021. –
344 с.

2. Енергоефективність процесів сушіння: Тематичний збірник статей у 2-х томах / за ред. Ю.Ф. Снєжкіна, Р
.О. Шапар. – Київ: Тропеа, 2021. – Т. 2 / Інститут технічної теплофізики НАН України. – Київ: "Тропеа", 2021. –
268 с.

3. Снєжкін Ю.Ф. Тепломасообмінні технології переробки пектиновмісної сировини / Ю.Ф. Снєжкін, Р.О.
Шапар. – К.: ТОВ "СІК ГРУП УКРАЇНА", 2018. – 228 с.

4. Петрова Ж. О. Енергоефективні теплотехнології переробки функціональної сировини : монографія / Ж. О.
Петрова, Ю. Ф. Снєжкін. - Київ: Наукова думка, 2018. – 187 с.
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Корінчук Д.М., Снєжкін. Ю.Ф., Дахненко В.Л.; заявник і власник патенту Інститут технічної теплофізики НАН
України – № a201806190 ; заявл.04.06.18 ; опубл. 07.04.21, бюл. № 14.

66. Патент на винахід № 113700, Україна, МПК А23В 7/02; F26В 15/18; F 26В 17/04. Стрічкова сушарка для
термолабільних матеріалів / Снєжкін Ю.Ф., Сорокова Н.М., Шапар Р.О.; заявник і власник патенту Інститут
технічної теплофізики НАН України – № а201601014 ; заявл. 24.01.16 ; опубл. 27.02.17, бюл. № 4.

67. Патент на винахід № 123213, Україна, МПК А23В 7/02; F26В 3/04; F 26В 3/02; А23L 19/00. Спосіб
виробництва чипсів з яблук з цукрово-кислотним індексом 16...20 / Снєжкін Ю.Ф., Шапар Р.О., Гусарова О.В.;
заявник і власник патенту Інститут технічної теплофізики НАН України – № а201600007; заявл. 04.01.16
;опубл. 26.02.18, бюл. № 4.

68. Патент на винахід № 118532, Україна, МПК А23В 7/02; F26В 3/04. Спосіб одержання харчового продукту з
батату / Снєжкін Ю.Ф., Шапар Р.О., Гусарова О.В.; заявник і власник патенту Інститут технічної теплофізики
НАН України – № а201802816; заявл. 20.03.18 ;опубл. 25.01.19, бюл. № 2.

69. Патент на винахід № 124128, Україна, МПК F26B 3/02, A23B 7/02. Спосіб одержання сушеного продукту з
кореню калгану / Снєжкін Ю.Ф., Шапар Р.О., Петрова Ж.О.;заявник і власник патенту Інститут технічної
теплофізики НАН України – № а201911127; заявл. 13.11.19; опубл. 21.07.21, бюл. № 29.

70. Патент на винахід № 124170, Україна, МПК A23B 7/02, F26B 3/02. Спосіб одержання харчового порошку з
кореню імбиру / Снєжкін Ю.Ф., Шапар Р.О., Петрова Ж.О.;заявник і власник патенту Інститут технічної
теплофізики НАН України – № a201911129; заявл. 13.11.19; опубл. 28.07.21, бюл. № 30.

71. Патент на винахід № 116737, Україна, МПК A23L 23/10. Харчовий концентрат супу швидкого приготування
функціонального призначення / Петрова Ж.О., Снєжкін Ю.Ф.; заявник і власник патенту Інститут технічної
теплофізики НАН України – № а201703278 ; заявл.08.05.14 ; опубл. 25.04.18, бюл. № 8.



72. Патент на винахід № 118428, Україна, МПК A23L 19/10, A23L 19/15. Спосіб одержання порошку з батату /
Снєжкін Ю.Ф., Петрова Ж.О.; заявник і власник патенту Інститут технічної теплофізики НАН України – №
a201802215 ; заявл. 05.03.18 ; опубл. 10.01.19, бюл. № 1.

73. Патент на корисну модель № 139693, Україна, МПК A23B 7/02, A23L 3/40, A23P 10/40. Лінія для
виробництва функціональних порошків з рослинної сировини / Снєжкін Ю. Ф., Петрова Ж.О.; заявник і
власник патенту Інститут технічної теплофізики НАН України –№ u201907715 ; заявл. 08.07.19 ; опубл. 10.01.20,
бюл. № 1.

74. Патент на винахід № 120145, Україна, МПК A23L 11/00, A23B 7/02 (2006.01), A23P 10/40 (2016.01). Спосіб
одержання соєво-бататного функціонального порошку / Снєжкін Ю.Ф., Петрова Ж.О., Слободянюк К.С.;
заявник і власник патенту Інститут технічної теплофізики НАН України – № a201804144 ; заявл. 16.04.18 ;
опубл. 10.10.19, бюл. № 19.

75. Патент на винахід № 115741, Україна, МПК A23L 2/00, A23P 30/00, A23J 3/16 (2006.01). Спосіб одержання
фітоестрогенного порошку з сої та шпинату / Петрова Ж.О., Снєжкін Ю.Ф., Слободянюк К.С., Перепеличний
О.В.; заявник і власник патенту Інститут технічної теплофізики НАН України – № a201613103 ; заявл. 22.12.16 ;
опубл. 11.12.17, бюл. № 23.

76. Снєжкін Ю.Ф., Шапар Р.О. Порошки овочеві з моркви, столового буряку, картоплі, капусти, гарбуза,
кабачків, цибулі, часнику, шпинату, ревеню та білих коренів петрушки, селери, пастернаку.
Укрметртестстандарт. Зміни № 3 до ТУ У 15.3-05417118 – 024-2002 від 29.11.2017 р.

77. Снєжкін Ю.Ф., Корінчук Д.М., Шапар Р.О. Паливо гранульоване та брикетоване із сумішей торфу хімічно
активованого та рослинної сировини. Укрметртестстандарт. ТУ У 02.2-05417118 – 056:2019. №
02568182/003376. Дата надання чинності з 18.11.2019 р.

78. Снєжкін Ю.Ф., Шапар Р.О. Диня сушена. Укрметртестстандарт. Зміни № 2 до ТУ У 15.3-05417118-038:2010
№ 02568182/035997/02 від 14.07.2021 р.

79. Снєжкін Ю.Ф., Шапар Р.О. Порошок яблучний. Укрметртестстандарт. Зміни № 4 до ТУ У 88.066.019-2001
№ 081/025515/04 від 22.07.2021 р.

80. Снєжкін Ю.Ф., Шапар Р.О. Чипси фруктові, овочеві. Укрметртестстандарт. Зміни № 1 до ТУ У 10.3-
05417118-053:2016. № 02568182/001708 від 25.10.2016 р.

81. Снєжкін Ю.Ф., Петрова Ж.О. Порошки антиоксидантні із рослинної сировини. Укрметртестстандарт.
Зміни №1 до ТУ У 10.8-05417118-045:2012 від 21.11.2018 р.

82. Снєжкін Ю.Ф., Петрова Ж.О. Барвники харчові натуральні червоні з буряка. Укрметртестстандарт. Зміни
№4 до ТУ У 88.066.013-2000 від 21.11.2018 р.

83. Снєжкін Ю.Ф., Петрова Ж.О. Порошки пребіотичні із рослинної сировини. Укрметртестстандарт. Зміни
№1 до ТУ У 10.8-05417118-048:2012 від 07.11.2018 р.

84. Снєжкін Ю.Ф., Петрова Ж.О. Шапар Р.О. М’ясо сушене. Укрметртестстандарт. Зміни №3 до ТУ У 15.1-
05417118.021-2001 від 25.11.2019 р.



X. Заключні відомості
Керівник юридичної особи  

Снєжкін Юрій Федорович
д. т. н., 05.14.06, 05.18.12

Перелік осіб-виконавців
Ілюшина Лариса Іванівна

Білека Борис Дмитрович
(д. т. н., 05.14.06)

Вишнєвська Тетяна Анатоліївна

Вишнєвський Віталій Миколайович

Граков Дмитро Павлович

Граков Олексій Павлович

Гусарова Олена Віталіївна
(к. т. н., 05.14.06)

Дабіжа Наталія Олександрівна
(к. т. н., 05.14.06)

Дахненко Валерій Леонідович
(к. т. н.)

Дмитренко Наталія Віталіївна
(к. т. н., 05.14.06)

Ковальова Валентина Миколаївна

Корінчевська Тетяна Володимирівна
(к. т. н., 05.14.06)

Корінчук Дмитро Миколайович
(д. т. н., 05.14.06)

Малащук Наталія Савівна

Михайлик Вячеслав Аврамович
(к. т. н., 05.18.05)

Новікова Юлія Петрівна

Пазюк Вадим Михайлович
(д. т. н., 05.14.06)

Петров Антон Іванович

Петрова Жанна Олександрівна
(д. т. н., 05.14.06)

Плохотнюк Лариса Володимирівна

Самойленко Катерина Миколаївна
(к. т. н., 05.14.06)

Сербенюк Світлана Миколаївна

Слободянюк Катерина Сергіївна
(к. т. н., 05.14.06)

Уланов Михайло Миколайович
(к. т. н.)



Шапар Раїса Олексіївна
(к. т. н., 05.14.06)

Відповідальний за підготовку
облікових документів

 
Корінчевська Т.В.

Телефон   +38 (097) 708-71-18

Реєстратор  

Керівник відділу УкрІНТЕІ, що є
відповідальним за реєстрацію наукової
діяльності


