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1. Розробка теплотехнології отримання харчових порошків та виробництво продуктів швидкого приготування

2. Development of thermal technology for obtaining food powders and production of instant products

Реферат:
1. Дисертаційна робота присвячена інтенсифікації тепломасообміну при сушінні рослинної та тваринної
сировини та розробці теплотехнології отримання натуральних продуктів швидкого приготування на їх
основі. Сучасне харчування потребує нових високоякісних продуктів. Розробка енергоефективної
теплотехнології виробництва інноваційних натуральних сухих продуктів для гарячого харчування населення
є важливим завданням, оскільки від цього залежить здоров’я людей в екстремальних умовах. Основною
перевагою таких продуктів має бути натуральний склад, тривалий термін зберігання та легкість у
приготуванні в екстремальних умовах або у випадку надзвичайних ситуацій. Одним із методів переробки
овочів та фруктів, м’ясної сировини на харчові порошки є консервування методом зневоднення. Оскільки
процеси сушіння є одними із найбільш енергозатратних у агропромисловому секторі, гостро стоять
проблеми створення та впровадження на виробництві сучасних енергоефективних теплотехнологій, які б



забезпечували скорочення витрат енергоносіїв на процес зневоднення та максимальне збереження вітамінів,
мікро- та макроелементів, біологічно активних речовин. Підвищення енергоефективності може позитивно
вплинути на екологічні та економічні аспекти виробництва. З літературних джерел випливає, що більшість
сучасних розробок даних продуктів містять у своєму складі різні сторонні домішки, надто високі
енерговитратні методи підготовки та сушіння сировини, або продукти мають низьку якість. Тому постає
завдання дослідити процеси тепломасообміну при сушінні рослинної та тваринної сировини з подальшою
розробкою теплотехнології отримання продуктів швидкого приготування – борщу з м’ясом та горохового
супу-пюре з м’ясом. На основі результатів комплексу виконаних експериментальних досліджень підготовки
сировини до сушіння, встановлено зв'язок тепло- та вологообміну в матеріалі і розроблені режимні
параметри обробки рослинної та тваринної сировини, які дозволили зменшити енерговитрати на 15 – 20 % із
збереженням якості кінцевої продукції. Дослідженнями кінетики сушіння встановлено ефективні режими
зневоднення м'яса курятини та критично допустиму температуру матеріалу. Досліджено залежність
критерію оптимізації сушіння від вологовмісту матеріалу, що обґрунтовує ефективність розроблених
режимів сушіння білкововмісної сировини. Досліджено регідратаційні властивості сушеного м’яса,
отриманого при різних способах його підготовки до зневоднення та режимах сушіння. Досліджено
активність води м'яса курятини при різних режимах сушіння, яка не перевищує гранично допустимі
значення. Вперше досліджені сорбційні властивості харчових порошків та продуктів швидкого приготування
з них при різних умовах їх зберігання. Вперше встановлено вплив тривалості зберігання на зміну кислотного
числа м'яса курятини в моносировині та продуктах швидкого приготування. Розроблені енергоефективні
теплотехнології отримання м’яса курятини, білково-каротиновмісної сировини, горохового супу-пюре з
м’ясом та борщу з м’ясом.

2. The dissertation is devoted to the intensification of heat and mass transfer during the drying of plant and animal
raw materials and the development of heat technology for obtaining natural instant products based on them.
Modern nutrition requires new high-quality products. The development of energy-efficient heat technology for
the production of innovative natural dry products for hot food for the population is an important task, since
people's health in extreme conditions depends on it. The main advantage of such products should be natural
composition, long shelf life and ease of preparation in extreme conditions or in case of emergency situations. One
of the methods of processing vegetables and fruits, meat raw materials into food powders is preservation by
dehydration. Since drying processes are one of the most energy-intensive in the agro-industrial sector, there are
acute problems of creating and implementing modern energy-efficient heat technologies in production, which
would ensure a reduction in energy costs for the dehydration process and maximum preservation of vitamins,
micro- and macroelements, biologically active substances. Increasing energy efficiency can positively affect the
environmental and economic aspects of production. From the literature it follows that most modern developments
of these products contain various foreign impurities, too high energy-consuming methods of preparation and
drying of raw materials, or the products are of low quality. Therefore, the task is to investigate the processes of
heat and mass transfer during the drying of plant and animal raw materials with the subsequent development of
heat technology for obtaining instant products - borscht with meat and pea soup-puree with meat. Based on the
results of a set of experimental studies of the preparation of raw materials for drying, the relationship between
heat and moisture exchange in the material was established and the regime parameters for processing plant and
animal raw materials were developed, which allowed reducing energy consumption by 15-20% while maintaining
the quality of the final product. Studies of drying kinetics established effective modes of dehydration of chicken
meat and the critically permissible temperature of the material. The dependence of the drying optimization
criterion on the moisture content of the material was studied, which substantiates the effectiveness of the
developed modes of drying protein-containing raw materials. The rehydration properties of dried meat obtained
by various methods of its preparation for dehydration and drying modes were studied. The water activity of
chicken meat was studied under different drying modes, which does not exceed the maximum permissible values.
For the first time, the sorption properties of food powders and instant products made from them under different
storage conditions were studied. The effect of storage duration on the change in the acid number of chicken meat



in mono-raw materials and instant products has been established for the first time. Energy-efficient heat
technologies have been developed for producing chicken meat, protein-carotene-containing raw materials, pea
soup-puree with meat, and borscht with meat.
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