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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Інтенсифікація технологічних процесів з використанням різних фізичних методів з метою енергозбереження
при обробці харчових продуктів. Розробка вимог до апаратів

Назва роботи англійською:
Intensification of technological processes with the use of different physical methods for ensuring energy-saving
during food processing. The development of requirements to apparatus

Реферат українською:
Роботу присвячено науковому обґрунтуванню енергоефективних та ресурсозберігаючих процесів
кондуктивного жарення м'ясних порційних натуральних виробів і розробці обладнання для їх реалізації.
Сформульовано технологічні вимоги до процесу кондуктивного жарення м'яса, в тому числі і з високим
вмістом сполучної тканини, з метою упередження утворення в них гетероциклічних амінів. Розроблено нову
комплексну методику оцінки енергетичної ефективності процесів кондуктивного жарення м'яса в апаратах
для їх реалізації, за якою проведено аналіз енергетичної ефективності цих процесів в основних видах
обладнання для жарення. Сформульовано напрямки підвищення енергетичної ефективності і
ресурсозбереження процесу кондуктивного жарення. Розроблено науково-теоретичні основи процесів
кондуктивного жарення м'яса під впливом фізичних і електрофізичних методів. Розроблено оригінальні
методики і установки, за допомогою яких отримані експериментальні дані, що підтверджують адекватність
обґрунтованої аналітичної і розробленої теплової моделей процесів кондуктивного жарення м'яса під
впливом фізичних і електрофізичних методів, а також ефективність використання цих процесів та
актуальність створення нового енерго- і ресурсозберігаючого обладнання. Визначені раціональні режими та
конструктивні параметри обладнання для двостороннього жарення та розроблено апарати для їх реалізації.
Розроблено технічну документацію на виготовлення експериментальних зразків обладнання для
двостороннього жарення м'яса під впливом фізичних і електрофізичних методів. Встановлено підвищення
енергетичної ефективності і технологічних показників розроблених процесів з використанням нового
обладнання та їх соціально-економічної ефективності.

Реферат англійською:
Research work is dedicated to the scientific substantiation of energy efficient and resource-saving processes of
conductive frying of meat portion natural products and development of equipment for their implementation.
Technological requirements to the process of conductive frying meat in order to prevent the formation of
heterocyclic amines in them and technological requirements to the process of conductive frying of meat with high
content of connective tissue have been formulated in the thesis. It was developed a new technique of an
estimation of energy effectiveness of processes of conductive meat frying in the apparatuses for their
implementation by which the analysis of the energy effectiveness of these processes in main equipment for frying
was conducted. Directions of increase of energy effectiveness and resource conservation of the process of
conductive frying have been formulated in the thesis. It was developed a scientific-theoretical foundations of
conductive frying of meat under the influence of physical and electrical methods. It was developed the original
technique and appliances, by which obtained the experimental data confirming the adequacy of offered analytical
and thermal models of process of conductive frying meat under the influence of physical and electrical methods as
well as efficiency of use these processes and the urgency of creation a new energy- and resource-saving
equipment. Were determined the rational regimes and constructive parameters for bilateral frying equipment and
developed the apparatuses to implement them. There was developed technical documentation for manufacturing
experimental models of equipment for bilateral meat frying under the influence of physical and electrical methods.
Increase of energy effectiveness and technological indicators of developed processes with use of new equipment



and their socio-economic efficiency has been ascertained.
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VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
Назва НТП українською: Інтенсифікація технологічних процесів з використанням різних фізичних
методів з метою енергозбереження при обробці харчових продуктів. Розробка вимог до апаратів

Назва НТП англійською: Intensification of technological processes with the use of different physical
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жарення. Розроблено спосіб двостороннього жарення м'яса під дією електричного струму і спосіб жарення
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