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II. Етап виконання ДіР
Номер етапу: 1
Назва етапу: Аналітичний огляд сучасного стану технологій та обладнання для забеспечення
безперервного ланцюга харчування

Початок етапу: 01.2009

Закінчення етапу: 12.2009

Вид звітного документа: Без звіту

III. Відомості про виконавця ДіР
Повне найменування юридичної особи (або ПІБ фізичної особи): Харківський державний
університет харчування та торгівлі

Код за ЄДРПОУ: 01566330

Місцезнаходження:
Форма власності:
Сфера управління: Міністерство освіти і науки України

Ідентифікатор ROR: Не застосовується

Розмір організації:
Телефон: (057) 336-89-79, (057) 337-85-35

IV. Відомості про співвиконавців ДіР



V. Відомості про замовника ДіР
Повне найменування юридичної особи (або ПІБ фізичної особи): Харківський державний
університет харчування та торгівлі

Код за ЄДРПОУ: 01566330

Місцезнаходження: вул. Клочківська, 333, м. Харків, Харківський р-н., Харківська обл., 61051, Україна

Форма власності:
Сфера управління: Міністерство освіти і науки України

Ідентифікатор ROR: Не застосовується

Розмір організації:
Телефон: 380573378535

VI. Джерела, напрями та обсяги фінансування ДіР
Підстава для проведення ДіР: 43 - власна ініціатива (якщо робота виконується з власної ініціативи за
кошти виконавця НДР або безкоштовно)

Напрям фінансування:  2.2 - прикладні дослідження і розробки

Джерела фінансування

7704 - власні кошти, кошти підприємств, установ, організацій, фізичної особи на
виконання ініціативних робіт

Фактичний обсяг фінансування (тис. грн.): 1.5



VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Раціональні рішення під час розробки енергоефективного й екологічного устаткування для забезпечення
безперервного ланцюга харчування

Назва роботи англійською:
Rational decisions by working out power effective and ecological the equipment for a continuous food circuit

Реферат українською:
Проведено аналіз нових технологій швидкого заморожування як важливої складової безперервного ланцюгу
харчування з метою забезпечення високої якості кінцевого продукту. Запропоновано метод обробки
культивованих грибів для проведення холодильної обробки та обґрунтовано доцільність використання його
на діючих підприємствах з виробництва замороженої продукції. Обґрунтовано апаратурне оформлення цієї
технології. Отримано нові конструктивні рішення обладнання для приготування м'якого морозива, які
дозволяють підвищити холодопродуктивність холодильної машини за рахунок видалення намороженого
шару при збереженні незмінної продуктивності апарата. Запропоновано метод аналізу кінетики хімічних
реакцій на протязі всього ланцюга харчування, який дозволяє проводити не тільки експертну оцінку якості
продукції на кожному етапі, але й розробляти раціональні режими його обробки шляхом цілеспрямованої
зміни процесних і технологічних факторів. Представлено нові методи теплообмінних розрахунків
технологічних процесів харчових виробництв. Зокрема запропонована математична модель динаміки
нагрівання (охолодження) тіл довільної форми у процесі симетричного теплообміну, яка із задовільною для
практичних цілей похибкою описує змінювання температури у центрі тіла. Запропоновано спосіб
підвищення енергоефективності тепломасообміних процесів у масообмінних модулях із використанням
внутрішнього обігрівача. Проведений математичний аналіз підтверджує, що застосування кондуктивного
підведення теплоти забезпечує підвищення ефективності тепломасообміних процесів. Отримано наближену
фізико-математичну модель, що описує процес жарення заморожених кулінарних виробів у фритюрі, яка
дозволяє визначити тривалість процесу жарення за температурою готовності у центрі виробу. Отримано
результати досліджень рівномірності температурного поля на жарильній поверхні теплових апаратів під час
жарення кулінарних виробів. Розглянуто та доведено переваги жарильних апаратів із проміжним обігрівом
кремнійорганічним теплоносієм. Запропоновано методику визначення теплообмінних характеристик
універсального жарильного апарата з непрямим обігрівом кремнійорганічним теплоносієм, яка дозволяє
адекватно оцінити процеси теплопередачі від нагрівальних елементів до проміжного теплоносія, від
проміжного теплоносія до робочої поверхні, від робочої поверхні до харчового жиру. Проаналізовано
сучасний стан напрямків по кріообробці харчової сировини та існуючі виробництва швидкозаморожених
продуктів. Розглянуто перспективні способи кріообробці харчової сировини. Виходячи з положень класичної
теорії теплообміну висунуто універсальні залежності й методи розрахунку тривалості холодильної обробки
харчових продуктів, побудованих на класичних рішеннях. Запропоновані основні напрямки досліджень в
області кріотехнологій харчових продуктів.

Реферат англійською:
The analysis of new technologies of fast-freezing is conducted as important constituent of continuous food chain
with the purpose of providing of high quality of the finished good. The method of refrigeration treatment of the
cultivated mushrooms is offered and expedience of its use is grounded on operating enterprises on production of
the frozen goods. Apparatus design of this technology is grounded. The new design decisions of equipment are got
for preparation of soft ice-cream, which allow to increase refrigeration productivity of machine due to the delete
of frozen layer at the maintainance of unchanging productivity of apparatus. The method of analysis of kinetics of
chemical reactions is offered during all food chain, which allows to carry out not only expert estimation of quality



of products on every stage but also to develop the rational rate of its treatment by the purposeful change of
process and technological factors. The new methods of heat-transfer calculations for technological processes of
food stuff are presented. In particular the offered mathematical model of dynamics of heating (cooling) of arbitrary
form bodies in the process of symmetric heat-transfer, which with an error satisfactory to the practical aims
describes the change of temperature in the center of body. The method of increase of power efficiency for heat-
mass transfer processes is offered in the mass transfer modules with the use of internal heater. The mathematical
analysis confirms that application of the conductive transfer provides the increase of efficiency of heat-mass
transfer processes. A close physical-mathematical model which describes the process of boiling frying the frozen
ready-to-serves foods is got, that allows to define duration of process of frying on the temperature of readiness in
the center of good. The results of researches of evenness of the temperature field are got on the frying surface of
thermal apparatus during boiling frying ready-to-serves foods. It is considered and well-proven advantages of
frying apparatus with the intermediate heating by silicon organic heat carrier. The method of determination of
heat-transfer descriptions of universal frying apparatus is offered with the indirect heating by silicon organic heat
carrier, which allows adequately to estimate the processes of heat-transfer from heating elements to intermediate
heat carrier, from intermediate heat carrier to the working surface, from a working surface to food fat. The
modern state of directions is analyzed on cryoscopical treatment of food raw material and existent productions of
fast frozen products. The perspective methods of cryoscopical treatment food raw material are considered.
Universal dependence and methods of calculation of duration refrigeration treatment of the food products on the
base of classic theory of heat transfer are presented. Basic directions of researches in field of cryoscopical
technology food products are offered.
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