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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Інтенсифікація енерго- і масообмінних процесів в культуральних середовищах бродильних і
мікробіологічних виробництв в умовах осциляцій фізичних і осмотичних тисків

Назва роботи англійською:
Intensification of energy and mass transfer processes in culture media and microbiological fermentation industries
in terms of natural oscillations and osmotic pressure

Реферат українською:
АНАЕРОБНЕ ТА АЕРОБНЕ БРОДІННЯ, ЕНЕРГООБМІН, ІНТЕНСИФІКАЦІЯ, КУЛЬТУРАЛЬНІ СЕРЕДОВИЩА,
МАСООБМІН, МІКРОБІОЛОГІЧНІ ВИРОБНИЦТВА, ОСЦИЛЯЦІЯ, ОСМОТИЧНІ ТИСКИ. Об'єкт дослідження -
культуральні середовища бродильних виробництв та динаміка їх матеріальних та енергетичних
трансформацій. Мета дослідження - розробка рекомендацій щодо удосконалення процесів і обладнання для
анаеробного і аеробного зброджування цукровмісних середовищ. Предмет дослідження - взаємозв'язки між
фізичними факторами впливу на газорідинні культуральні середовища в анаеробних процесах бродіння в
умовах самогенерування газової фази, гідродинамікою, енергетичними потенціалами, осмотичними
впливами і геометрією бродильних апаратів. Методи дослідження - поглиблений теоретичний аналіз
фізичних, термодинамічних явищ та експериментальна перевірка окремих гіпотез і припущень. Створено
математичні формалізації динаміки процесів бродіння в спиртовій, пивоварній та мікробіологічній галузях, з
визначенням переваг і недоліків у використовуваних технологіях, рушійних факторів і факторів опору;
розроблено методики розрахунків щодо взаємозв'язків між гідродинамічними параметрами газорідинних
середовищ і швидкістю синтезу діоксиду вуглецю, моделі оцінки енергетичних потенціалів газорідинних
середовищ та досягнення умов квазікавітаційних явищ, взаємозв'язків між гідродинамічними параметрами
середовищ і геометричними параметрами апаратів в умовах процесів анаеробного і аеробного бродіння.
Розроблено методики оцінювання впливів осциляцій осмотичних тисків на масообмінні процеси і ролі
поглиблених осциляцій осмотичних тисків як реакцій газорідинних систем на зміни фізичних тисків.
Розроблено рекомендації, що стосуються удосконалення технологій анаеробного бродіння: Галузь
застосування - спиртова, виноробна, пивоварна, мікробіологічна галузі промисловості, а також хімічна
галузь, пов'язана з використанням газорідинних середовищ. Упровадження методик і рекомендацій
уможливлює підвищення продуктивності бродильних апаратів, подовження терміну їх роботи, зниження
енергетичних витрат на процеси перегонки, обмеження екологічного тиску на довкілля.

Реферат англійською:
ANAEROBIC AND AEROBIC MASSAGE, ENERGY EXCHANGE, INTENSIFICATION, CULTURAL ENVIRONMENT,
MASS MASSAGE, MICROBIOLOGICAL MANUFACTURE, OSCILLATION, OMSOTIC LEVELS. The object of research
is the cultural environments of fermentation productions and the dynamics of their material and energy
transformations. The purpose of the study is to develop recommendations for the improvement of processes and
equipment for anaerobic and aerobic fermentation of sugar-containing environments. The subject of the study is
the relationship between physical factors of influence on gas-liquid culture environments in anaerobic
fermentation processes in conditions of self-generation of gas phase, hydrodynamics, energy potential, osmotic
influences and geometry of fermentation devices. Methods of research - in-depth theoretical analysis of physical,
thermodynamic phenomena and experimental verification of individual hypotheses and assumptions.
Mathematical formalizations of the dynamics of fermentation processes in the alcohol, brewing and
microbiological industries have been created, with the determination of advantages and disadvantages in the
technologies used, driving factors and resistance factors; The methods of calculations concerning the
interconnections between the hydrodynamic parameters of gas-liquid media and the rate of carbon dioxide



synthesis, the model of estimation of energy potentials of gas-liquid environments and the achievement of the
conditions of quasicavitational phenomena, the interconnections between the hydrodynamic parameters of the
media and the geometric parameters of the apparatuses have been developed. The methods of estimating the
effects of oscillations of osmotic pressure on the mass transfer processes and the role of in-depth oscillations of
osmotic pressure as reactions of gas-liquid systems on changes in physical pressures have been developed.
Recommendations concerning the improvement of anaerobic fermentation technologies have been developed The
area of application is alcohol, wine-making, brewing, microbiological industries, as well as the chemical industry
associated with the use of gas-based media. The introduction of techniques and recommendations makes it
possible to increase the productivity of fermenters, extend the life of their work, reduce the energy costs of
distillation processes, and limit environmental pressures on the environment.
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VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
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