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1. Здобувач ступеня доктора філософії

1.1. ПІБ здобувача ступеня 
доктора філософії

БІЛИЙ ДМИТРО ВОЛОДИМИРОВИЧ

1.2. Стать здобувача Чоловіча

1.3. Освітньо-наукова 
програма, яку завершує 
здобувач

52549 Харчові технології (181 Харчові технології)

1.4. Дата початку підготовки 
за ОНП

01.09.2021

1.5. Дата завершення 
підготовки за ОНП

23.04.2026

1.6. Дата завершення 
навчання на попередньому 
освітньому рівні

31.07.2017

1.7. Окремі елементи 
освітньо-наукової програми 
забезпечуються іншим 
закладом вищої освіти/
науковою установою (у тому 
числі іноземним)

ні

2. Дисертація

2.1. Тема дисертації ВДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЙ ТА ОБЛАДНАННЯ З ПЕРЕРОБКИ 
РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ ЕКСТРАКЦІЄЮ ЗРІДЖЕНИМИ ГАЗАМИ І 
КРІОСУБЛІМАЦІЙНИМ ФРАКЦІОНУВАННЯМ

2.2. Анотація дисертації Білий Д.В. Вдосконалення технологій та обладнання з переробки 
рослинної
сировини екстракцією зрідженими газами і кріосублімаційним 
фракціонуванням. –
Кваліфікаційна наукова праця на правах рукопису.
Дисертація на здобуття наукового ступеня доктора філософії за 
спеціальністю
181 – Харчові технології. – Державний біотехнологічний 
університет, Міністерство
освіти і науки України, Харків, 2026.
Дисертаційна робота присвячена вирішенню наукової задачі –
вдосконаленню
технологій та обладнання з переробки рослинної сировини 
методами сублімаційного
сушіння і екстрагування. Зокрема дослідженню процесів 
кріосублімаційного
фракціонування та екстрагуванням зрідженими хладонами з метою 
пошуку
оптимальних технологічних параметрів для отримання сухих 
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продуктів та екстрактів
збагачених на фітохімічні речовини. Застосування 
кріосублімаційного
фракціонування дозволяє отримувати сублімовану тверду фракцію 
та кріосублімат –
рідинну фракцію, яка збагачена вітамінами, мікроелементами, 
амінокислотами та
іншими молекулярним комплексами і, таким чином, дозволяє 
повністю
використовувати рослинну сировину.
Екстрагування зрідженими хладонами є основним етапом 
кріопереробки
сировини, перевагами якого є висока селективність, низькі 
температури екстракції,
легкість розділення, мінімальний залишок в екстракті, хімічна 
інертність,
негорючість та низька токсичність, що дає змогу отримати 
високоякісні продукти з
підвищеним вмістом фітохімічних речовин, що містяться в 
сировині. Отримані
продукти після кріопереробки можуть бути використанні в якості 
натуральних
смакових та аромато-утворюючих харчових добавок, 
профілактичних і лікувальних
фармацевтичних препаратах та парфюмерно-косметичних засобах 
гігієнічного
призначення, що відповідає вимогам сталого економічного 
розвитку суспільства та
нормам європейської екологічної безпеки.
Метою дослідження є вдосконалення технології та обладнання для 
отримання
екстрактів з рослинної сировини методами екстракції у зріджених 
газах і
кріосублімаційного фракціонування.
Для досягнення мети були виконані наступні завдання:
1. Проаналізовано сучасні методи екстрагування рослинної 
сировини, виявити
їх переваги і недоліки, обґрунтовано вибір органічної сировини 
рослинного
походження, що використовується в якості екстрактів в харчовій, 
фармацевтичній та
парфумерній промисловості
2. Обґрунтовано застосування методу екстракції зрідженими 
хладонами, як
найбільш перспективного методу вилучення ліпідних фракцій 
пряно-ароматичної
рослинної сировини.
3. Обґрунтовано вибір кріосублімаційного сушіння як підготовчого 
етапу для
переробки рослинної сировини.
4. Проведено експериментальні дослідження процесу 
кріосублімації та
екстрагування рослинної сировини зрідженими хладонами.
5. Визначено хімічний склад та показники якості отриманих 
кріосублімаційних
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фракцій і хладонових екстрактів.
6. Запропоновано модель кінетики екстрагування, яка описує 
особливості
екстракції зрідженими хладонами та перевірено її адекватність на 
отриманих
експериментальних даних.
7. Запропоновано шляхи удосконалення екстракційної установки 
зрідженими
газами для зниження витрати розчинника в процесі рекуперації.
8. Проведено економічний розрахунок ефективності та доцільності
використання технології екстрагування зрідженими хладонами та 
проведено
впровадження отриманих результатів у виробництво та 
навчальний процес.
В першому розділі дисертаційної роботи проведено порівняльний 
огляд джерел
літератури щодо основних традиційних і сучасних методів 
екстрагуваня рослинної
сировини органічного походження, з визначенням їх особливостей, 
переваг та
недоліків. Обґрунтовано вибір хладонової екстракції, як найбільш 
перспективного
методу вилучення ліпідних фракцій пряно-ароматичної рослинної 
сировини.
Визначено переваги хладонової екстракції – хімічна інертність до 
екстрагованої олії,
повне видалення розчинника із кінцевого продукту, збереження 
кольору, аромату,
смакових властивостей, відсутність мікробіологічного забруднення. 
Проаналізовано
фізико-хімічні та технологічно-економічні характеристики хладонів, 
як екстрагентів
для рослинної сировини. Розглянуто принцип дії та конструкції 
існуючого
обладнання для екстракції зрідженими хладонами. Обґрунтовано 
вибір
сублімаційного сушіння, як підготовчого етапу для переробки 
рослинної сировини та
кріосублімаційного фракціонування, як методу екстракції, що 
дозволяє виділяти ці
цільові компоненти і, таким чином, повністю використовувати 
рослинну сировину,
отримуючи сублімовану тверду фракцію та кріосублімат – рідинну 
фракцію, яка є
цінним продуктом для косметичного, фармацевтичного та 
харчового виробництва.
У другому розділі дисертаційної роботи наведено загальну 
характеристику
об’єктів дослідження: петрушка кучерява (Petroselinum crispum), 
топінамбур
(Helianthus tuberosus), лавр благородний (Laurus nobilis L), кмин 
чорний (Nigella sativa
L.), календула лікарська (Calendula officinalis), амарант (Amaránthus) 
– їх походження,
будову та галузь застосування. Описано методики підготовки 
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рослинної сировини до
комплексної переробки: кріоподрібнення, сублімаційне сушіння і їх 
вплив на
подальшу екстракцію. Описано методику та обладнання для 
проведення
експериментального дослідження процесів кріосублімаційного 
фракціонування та
екстрагування рослинної сировини зрідженими хладонами. 
Розглянуто методики
аналізу фізико-хімічних показників хладонових екстрактів й 
сублімованої твердої та
рідинної фракції рослинної сировини за допомогою газової 
хроматографії,
спектрофотометрії, аналізу вмісту сухих речовин, визначення числа 
аромату.
У третьому розділі дисертаційної роботи експериментально 
досліджено процес
екстрагування на установці для екстракції ліпідних фракцій з 
біологічної сировини
зрідженими хладонами з триступеневою кріогенною системою 
рекуперації
розчинників. Показано вплив режимів процесу (температури та 
тиску) на вихід
екстракту. Визначено енергія активації процесу екстракції. Вивчено 
склад ліпідних
фракцій в результаті, якого було ідентифіковано біля 75% 
компонентів, що містяться
в хладонових екстрактах, показано що метод здатний вилучати 
широкий спектр
неполярних речовин. Визначено число ароматичних речовин в 
екстрактах. Проведено
теоретичне дослідження процесу кріосублімації рослинної 
сировини та
експериментально підтверджено працездатність технології 
кріосублімаційного
фракціонування для виділення фракцій з молекулярною масою до 
300 а.е.м. з
натуральної біологічної сировини. Визначено компонентний склад 
сухих та водних
фракцій кріосубліматів.
У четвертому розділі дисертаційної роботи запропонована модель 
кінетики
екстрагування у вигляді системи двох звичайних, диференціальних 
рівнянь, яка
враховує змінну концентрацію на міжфазній поверхні системи та в 
об’ємі
розчинника, що є особливістю процесу екстрагування зрідженими 
газами за
кінцевого відношення об’ємів екстрагент – сировина. Отримано 
аналітичний
розв’язок у вигляді рівняння кінетики для середньооб’ємної частки 
цільового
компоненту в твердій та рідинній фазі, яке містить визначальні 
масообмінні числа
подібності Фурьє, Біо, для частинки сировини довільної 
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геометричної форми,
співвідношення об’ємів екстрагент – сировина та константу 
розподілу фазової
рівноваги. Аналітично визначено та експериментально 
підтверджено існування
оптимального режиму екстрагування, який забезпечує 
максимальну продуктивність
за виходом цільового компоненту при мінімальній витраті 
екстрагенту. Проведено
перевірку адекватності запропонованої моделі кінетики 
екстрагування на
експериментальних даних та отримано всі визначальні фізичні 
характеристики
процесу екстракції, що дозволяє в подальшому проводити пошук 
оптимальних
режимів процесу екстракції зрідженими газами.
У п’ятому розділі дисертаційної роботи надані показники безпеки 
хладонових
екстрактів і кріосубліматів, отриманих в результаті кріосублімації та 
хладової
екстракції. Проведена оцінка їх органолептичних та фізико-хімічних 
властивостей.
Описано розроблену технологічну блок-схему комплексної 
кріопереробки рослинної
сировини для отримання багатокомпонентних сумішей. Наведено 
розрахунок
установки для хладонової екстракції з впровадженням азотного 
уловлювача,
необхідної маси азоту для повного витіснення хладону R406A з 
системи, в результаті
чого підвищується ефективність процесу екстракції і знижуються 
енерговитрати.
Проведено розрахунок економічної ефективності та підтверджено 
доцільність
використання технології екстрагування зрідженими хладонами і 
кріосублімаційного
фракціонування.
Результати наукової роботи використовуються у навчальному 
процесі на
кафедрі інтегрованних електротехнологій та енергетичного 
машинобудуванняя
Державного біотехнологічного університету для підготовки 
студентів зі
спеціальності G4.04 «Холодильні та кліматичні технології» (142 
«Енергетичне
машинобудування») при проведені практичних заняттях з 
навчальної дисципліни
«Зберігання біологічних об’єктів за допомогою низьких 
температур»,
«Низькотемпературні технології» а також під час виконання 
кваліфікаційних робіт
бакалаврів та магістрів, що підтверджено актами впровадження.
Результати проведених досліджень впровадженні у виробництво 
на
м'ясопереробному підприємстві ТОВ «М’ясний Цех» та підприємстві 
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з виробництва
промислового холодильного обладнання ТОВ «Кул Фекторі», що 
підтверджено
актами впровадження у виробництво.

2.3. Ключові слова дисертації Ключові слова: сублімаційне сушіння, кріосублімаційне 
фракціонування, хладонова екстракція, рослинна сировина, 
фітохімічні речовини, кріосублімат, оптимізація технологічних 
процесів, біологічно активні сполуки, зріджені гази, моделювання, 
кінетика процесу.

2.4. Посилання, за яким 
розміщено текст дисертації 
на сайті ЗВО

https://biotechuniv.edu.ua/nauka/spetsializovani-vcheni-radi/

2.7. Публікації здобувача, зараховані за темою дисертації

V. Evlach, V. Potapov, I. Piliugina, G. Vlasenko, D. Bilyi. Analysis of chlorodieluoromethane extract of bay 
leaf by gas chromatography with different kinds of detection // Journal of Chemistry and Technologies, 
2021, 29(2). – Р. 321-330 

Рік 2021

Ключові слова bay leaf; extract; chlorodifluoromethane; freon extraction; gas 
chromatography

DOI 10.15421/jchemtech.v29i2.233858

ISSN 2663-2934

Одноосібне авторство ні

Містить державну 
таємницю / службову 
інформацію

ні

Посилання https://doi.org/10.15421/jchemtech.v29i2.233858

O.I. Osetskyi, S.S. Sevastianov, V.V. Yevlash, V.O. Potapov, I.S. Piliugina, D.V. Bilyi. Low-Temperature 
Extraction of Lipid Fractions from Vegetable Raw Materials Using Lique fied Freons // Problems of 
Cryobiology and Cryomedicine. Institute for Problems of Cryobiology and Cryomedicine of the National 
Academy of Sciences of Ukraine, Kharkiv,  2023. – Р. 38-49.

Рік 2023

Ключові слова Keywords: bay leaf, low-temperature technologies, liquefied freon 
R406A, extract, gas chromatography, number of odour units

DOI 10.15407/cryo33.01.038

ISSN 2518-7376

Одноосібне авторство ні

Містить державну 
таємницю / службову 
інформацію

ні

Посилання https://doi.org/10.15407/cryo33.01.038

Bilyi D. Influence of the drying process of Jerusalem artichoke by cryosublimation fractionationon inulin 
content/V.Yevlash, V. Potapov, I. Piliugina, О. Petrenko, D. Bilyi, O. Osetskyi, S. Sevastianov // Journal of 
Chemistry and Technologies. – Dnipro: DNU, 2024. – Vol.32(4). – Р. 1063-1072

Рік 2024
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Ключові слова jerusalem artichoke; Helianthus tuberosus, sublimation; low-
temperature drying; fractionation, inulin

DOI 10.15421/jchemtech.v32i4.316150

ISSN 2663-2934

Одноосібне авторство ні

Містить державну 
таємницю / службову 
інформацію

ні

Посилання https://doi.org/10.15421/jchemtech.v32i4.316150

3. Захист

3.1. Посилання, за яким 
здійснюватиметься онлайн-
трансляція захисту

https://zoom.us/ru/signin#/login

4. Разова рада

4.1. Дата рішення Вченої 
ради про утворення разової 
ради

28.04.2026

4.2. Дата наказу про 
введення у дію рішення 
Вченої ради про утворення 
разової ради

30.04.2026

Голова разової ради

ПІБ Пак Андрій Олегович
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