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The publication contains materials of 83 International scientific 
conference of young scientists and students "Youth scientific achievements 
to the 21st century Nutrition problem solution".

It was considered the problems of improving existing and creating new 
energy and resource saving technologies for food production based on 
modern physical and chemical methods, the use of unconventional raw 
materials, modern technological and energy saving equipment, improve of 
efficiency of the enterprises, and also the students research work results for 
improve quality training of future professionals of the food industry.

The publication is intended for young scientists and researchers who are 
engaged in definite problems in the food science and industry.

Scientific Council o f the National University o f Food Technologies 
recommends the journal for printing. Minutes № 11, 30.03.2017

© NUFT, 2017

Матеріали 83 міжнародної наукової конференції молодих учених, 
аспірантів і студентів “Наукові здобутки молоді -  вирішенню проблем 
харчування людства у ХХІ столітті”, 5-6 квітня 2017 р. -  К.: НУХТ, 
2017 р. -  Ч.2. -  468 с.

Видання містить матеріали 83 Міжнародної наукової конференції 
молодих учених, аспірантів і студентів.

Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових 
енерго- та ресурсоощадних технологій для виробництва харчових 
продуктів на основі сучасних фізико-хімічних методів, використання 
нетрадиційної сировини, новітнього технологічного та 
енергозберігаючого обладнання, підвищення ефективності діяльності 
підприємств, а також результати науково-дослідних робіт студентів з 
метою підвищення якості підготовки майбутніх фахівців харчової 
промисловості.

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються 
означеними проблемами у харчовій науці та промисловості.

Рекомендовано вченою радою Національного університету 
харчових технологій. Протокол № 11 від «30» березня 2016р.

© НУХТ, 2017

3



Content

12. Equipment of food, biotechnology and pharmaceutical
industries..........................................................................................................  8

12.1. Food processing, biotechnology and pharmaceutical
industries....................................................................................................  9
12.2. Technological equipment and computer design
technology................................................................................................... 67

13. Machines and technologies for packaging......................................... 101
14. Mechanical engineering and engineering graphics.........................  127

14.1. Quality, reliability and durability o f food equipment
companies...................................................................................................  128
14.2. Engineering graphics......................................................................  136

15. Processes and apparatus of food productions.................................. 154
16. Energy and resource saving technologies.......................................... 183
17. Power equipment, heat and power systems of industry
enterprises................................................................................................ 207

17.1. Industrial pow er..............................................................................  208
17.2. Electricity industry.........................................................................  226
17.3. Electrical engineering....................................................................  240

18. Automation and computer-integrated technologies.......................  252
18.1. Innovative solutions for integrated automated
management system s...............................................................................  253
18.2. Automated process control...........................................................  264
18.3. Information technology................................................................. 278

19. Life sa fety .................................................................................................  312
20. Physical, chemical and mathematical principles of technological
processes............................................................................................................ 335

20.1. Physics.............................................................................................  336
20.2. Higher mathematics.......................................................................  353
20.3. General and Inorganic chemistry................................................  374
20.4. Synthesis and study of organic compounds................................ 387
20.5. Food chemistry and chemical technology....................................  404
20.6. Analytical chemistry......................................................................  439

6



Зміст

12. Обладнання харчових, біотехнологічних та
фармацевтичних виробництв................................................................... 8

12.1. Обладнання харчових, фармацевтичних та
біотехнологічних виробництв..............................................................  9
12.2. Технологічне обладнання та комп’ютерні
технології проектування.......................................................................  67

13. Машини та технології пакування.................................................... 101
14. Машинобудування та інженерна графіка....................................  127

14.1. Якість, надійність та довговічність обладнання харчових
підприємств..............................................................................................  128
14.2. Інженерної графіка........................................................................  136

15. Процеси та апарати харчових виробництв.................................  154
16. Енерго- і ресурсоощадні технології.................................................  183
17. Енергетичне обладнання, системи
тепло-електропостачання промислових підприємств.............  207

17.1. Промислова теплоенергетика..................................................... 208
17.2. Електропостачання промислових підприємств....................  226
17.3. Електротехніка...............................................................................  240

18. Автоматизація та комп’ютерно-інтегровані технології.......... 252
18.1. Інноваційні рішення для інтегрованих автоматизованих
систем управління...................................................................................  253
18.2. Автоматизоване управління технологічними процесами... 264
18.3. Інформаційні технології............................................................... 278

19. Безпека життєдіяльності.....................................................................  312
20. Фізико-математичні і хімічні основи технологічних
процесів............................................................................................................ 335

20.1. Фізика...............................................................................................  336
20.2. Вища математика........................................................................... 353
20.3. Загальна і неорганічна хімія........................................................ 374
20.4. Синтез та дослідження органічних речовин..........................  387
20.5. Фізична і колоїдна хімія і хімічна технологія........................ 404
20.6. Аналітична хімія............................................................................  439

7



12.2. T echn ological equ ipm ent 
and com puter d esign  tech n ology

Chairperson -  professor Valerii Myronchuk 
Secretary - associate professor Taras Pogorilyi

12.2.
Т ехнологічне обладн анн я та 
ком п’ю терні техн ол огії 
проектування

Г олова -  професор Валерій Мирончук 
Секретар - доцент Тарас Погорілий

67



7. Використання новітніх полімерних матеріалів для виготовлення ультра- та
нанофільтраційних мембран

Пащенко Богдан
Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Вступ. Ультра- та нанофільтрація дисперсних систем є перспективною та економною 
у плані енергетичних затрат технологією, здатною вирішувати багато задач та завдань 
пов’язаних, перш за все, з хімічною та харчовою промисловістю.

Матеріали та методи. У даній роботі розглянуті основні полімерні матеріали на базі 
яких створені фільтрувальні мембранні елементи для органічних середовищ, а також 
досліджено їх використання у харчовій галузі народного господарства.

Результати. Для успішної та ефективної реалізації процесу нанофильтрації у харчовій 
промисловості, мембрана повинна володіти механічною і хімічною стабільністю, 
демонструвати високі значення утримування цільових компонентів і транспортування 
органічного розчинника. Існуючі на сьогоднішній день промислові та лабораторні зразки 
полімерних ультра- та нанофільтраційних мембран для органічних середовищ можна 
розділити, в основному, на дві групи: асиметричні -  на основі низькопроникних 
склоподібних полімерів, композиційні -  на основі еластомерів з непористим селективним 
шаром. До цього слід додати, що традиційні технології регенерації таких елементів від 
органічних розчинників засновані на дистиляційних процесах.

Мембрани на основі поліамідів (ПА) характеризуються хорошою хімічною 
стабільністю, при цьому найкращі результати демонструють ароматичні ПА 
(поліараміди). Властивості поліарамідів визначаються ароматичними групами в 
основному ланцюзі, значно зменшують гнучкість полімеру, що проявляється, зокрема, у 
високих температурах склування ароматичних ПА (вище 270 °С). Важливим класом 
полімерів для виготовлення мембранних елементів є полііміди (ПІ), що володіють 
високою термічною (температура склування вище 300 °С) і хімічною стабільністю. 
Дослідження широкого кола науковців показали, що перспективними та актуальними 
матеріалами у даній сфері є також полііміни. Фільтрувальні елементи на основі зшитих ПІ 
демонструють утримання розчину промислового мастила із 20 об. % суміші із органічним 
розчинником більше 96,9%. Результати отримані при 25 °С і трансмембранному тиску 55 
атм. Ці мембрани проявляють досить високу стійкість у ацетонітрилі, етанолі, гексані, 
толуолі та їхніх сумішах з водою.

Також аналіз методів та матеріалів для виготовлення мембран показує, що високий 
ступінь набухання каучуків в органічних середовищах з одного боку забезпечує високі 
транспортні характеристики, а з іншого -  негативно позначається на їх механічних 
властивостях і значеннях селективності розділення. Таким чином, шляхом варіювання 
ступеня зшивання селективного шару можлива оптимізація значень проникності і 
селективності для нанофільтраційних мембран на основі даних полімерів.

Висновки. Існуючі на сьогоднішній день промислові і лабораторні зразки полімерних 
матеріалів для виготовлення мембран свідчить про те, що потенційні можливості 
використання даної технології обмежені вузьким колом асортименту представленої на 
ринку мембранної продукції. Для вирішення цих завдань необхідне створення та 
виготовлення у даній сфері харчових технологій нових термічно і хімічно стійких 
матеріалів.
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