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решение диссертационного совета от 8 октября 2015 № 45 

 

О присуждении Шевцову Сергею Александровичу гражданину Рос-

сийской Федерации ученой степени доктора технических наук. 

Диссертация «Научное обеспечение энергосберегающих процессов 

сушки и тепловлажностной обработки пищевого растительного сырья 

при переменном теплоподводе» по специальности 05.18.12 – Процессы и 

аппараты пищевых производств принята к защите 30 июня 2015 г., протокол 

№ 36 диссертационным советом Д 212.035.01 на базе федерального госу-

дарственного бюджетного образовательного учреждения высшего профес-

сионального образования «Воронежский государственный университет ин-

женерных технологий» Министерства образования и науки Российской Фе-

дерации, 394036, Воронеж, проспект Революции, д. 19,  № 1634-865 от 

06.07.2007 г. 

Соискатель Шевцов Сергей Александрович, 1981 года рождения, в 

2003 году окончил с отличием государственное образовательное учреждение 

высшего профессионального образования «Воронежская государственная 

технологическая академия» по специальности «Машины и аппараты пи-

щевых производств». 

Диссертацию на соискание ученой степени кандидата технических 

наук «Научное обеспечение процесса сушки культивируемых грибов пере-
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гретым паром при комбинированных гидродинамических режимах» защи-

тил в 2005 году в диссертационном совете, созданном на базе государствен-

ного образовательного учреждения высшего профессионального образова-

ния «Воронежская государственная технологическая академия», в 2005 году 

соискатель освоил программу подготовки научно-педагогических кадров в 

аспирантуре ГОУ ВПО «Воронежская государственная технологическая 

академия», работает преподавателем кафедры «Пожарная безопасность тех-

нологических процессов» в федеральном государственном бюджетном об-

разовательном учреждении высшего профессионального образования «Во-

ронежский институт Государственной противопожарной службы МЧС Рос-

сии» Министерства Российской Федерации по делам гражданской обороны, 

чрезвычайным ситуациям и ликвидации последствий стихийных бедствий и 

по совместительству инженером-исследователем центра коллективного поль-

зования «Контроль и управления энергоэффективных проектов» Технологи-

ческого инжинирингового центра управления и развития науки и техноло-

гий» (ФГБОУ ВПО «ВГУИТ»). 

Диссертация выполнена на кафедре технологии жиров, процессов и 

аппаратов химических и пищевых производств» ФГБОУ ВПО «Воронеж-

ский государственный университет инженерных технологий» Министерства 

образования и науки РФ. 

Научный консультант – заслуженный деятель науки Российской Фе-

дерации, доктор технических наук, профессор Остриков Александр Николае-

вич, гражданин РФ, ФГБОУ ВО «Воронежский государственный универси-

тет инженерных технологий», кафедра технологии жиров, процессов и аппа-

ратов химических и пищевых производств, заведующий кафедрой. 

Официальные оппоненты:  

1. Плаксин Юрий Михайлович, гражданин РФ, доктор технических 

наук, профессор, негосударственное образовательное учреждение высшего 

профессионального образования «Московский институт энергобезопасности 
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и энергосбережения», кафедра «Промышленная и коммунальная энергети-

ка», профессор,  

2. Пеленко Валерий Викторович, гражданин РФ, доктор техниче-

ских наук, профессор, федеральное государственное бюджетное образова-

тельное учреждение высшего профессионального образования «Санкт-

Петербургский государственный университет информационных технологий, 

механики и оптики», заместитель директора по учебной работе института 

холода и биотехнологий, 

3. Николаев Николай Сергеевич, гражданин РФ, доктор техниче-

ских наук, профессор, федеральное государственное бюджетное образова-

тельное учреждение высшего профессионального образования «Московский 

государственный университет пищевых производств», кафедра теплотехно-

логий, холодильных систем и энергосбережения, профессор 

дали положительные отзывы на диссертацию. 

Ведущая организация – федеральное государственное бюджетное 

образовательное учреждение высшего профессионального образования 

«Астраханский государственный технический университет», г. Астрахань в 

своем положительном заключении, подписанном Алексаняном Игорем 

Юрьевичем, доктором технических наук, профессором кафедры «Техноло-

гические машины и оборудование», заведующим кафедрой указала, что 

диссертационная работа Шевцова С.А. является самостоятельно выполнен-

ным, завершѐнным исследованием, содержащим научно обоснованные тех-

нические и технологические решения, внедрение которых внесѐт сущест-

венный вклад в развитие теории и практики процессов сушки и тепловлаж-

ностной обработки пищевого растительного сырья в активных гидродина-

мических режимах при переменном теплоподводе. 

Соискатель имеет 69 опубликованных работ, в том числе по теме дис-

сертации: 26 работ, опубликованных в рецензируемых научных изданиях 

(объем 6,25 печатных листов, доля соискателя от 25 до 100 %), 20 патентов 
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РФ на изобретения (доля соискателя от 17 до 50 %), 2 свидетельства Роспа-

тента о регистрации программ для ЭВМ (доля соискателя 33 %), 2 моногра-

фии (объем 27,92 печатных листов, доля соискателя 50 %). 

Наиболее значительные работы по теме диссертации:  

1. Шевцов, С. А. Техника и технология сушки пищевого растительного 

сырья [Текст] / С. А. Шевцов, А.Н. Остриков. – Воронеж: ВГУИТ, 2014. – 289 с. 

(18,12 п.л., лично соискателем 9,6 п.л.). 

2. Остриков, А. Н. Расчет и проектирование ленточных сушилок с ак-

тивным гидродинамическим режимом [Текст] / А. Н. Остриков, С. А. Шев-

цов // Вестник Воронежского государственного университета инженерных 

технологий. – 2014. – № 2. – С. 13-20. (0,5  п.л., лично соискателем 0,25 п.л.). 

3. Шевцов, С. А. Определение продолжительности процесса сушки 

овощей перегретым паром [Текст] / С. А. Шевцов // Научное обозрение. – 

2014. – № 7. – С. 28 – 32. (0,31 п.л., лично соискателем 0,31 п.л.). 

4. Остриков, А. Н. Распределение температурных полей в частице с 

треугольной симметрией при сушке перегретым паром [Текст] / А. Н. Ост-

риков, Д.С. Сайко, Л.И. Лыткина, С. А. Шевцов // Известия вузов. Пищевая 

технология. – 2015. – № 1. – С. 69-74. (0,37 п.л., лично соискателем 0,15 п.л.). 

5. Остриков, А. Н. Аналитическое решение задачи распределения полей 

влагосодержания в частице с треугольной симметрией [Текст] / А. Н. Остриков, 

Д.С. Сайко, Л.И. Лыткина, С. А. Шевцов // Известия вузов. Пищевая техноло-

гия. – 2015. – № 2-3. – С. 71-74. (0,25 п.л., лично соискателем 0,07 п.л.). 

6. Шевцов, С. А. Компенсация теплоэнергетических потерь в производ-

стве варено-сушеных круп с использованием теплового насоса [Текст] / С. А. 

Шевцов // Вестник Воронежского государственного университета инженерных 

технологий. – 2015. – № 1. – С. 11-17. (0,44 п.л., лично соискателем 0,44 п.л.). 

7. Шевцов, С. А. Эксергетический анализ технологической линии 

производства крупяных концентратов [Текст] / С. А. Шевцов, А.В. Понома-

рев, Е.А. Острикова // Известия вузов. Пищевая технология. – 2015. – № 2-3. 
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– С. 83 – 89. (0,44 п.л., лично соискателем 0,16 п.л.). 

8. Остриков, А. Н. Исследование кинетики процесса сушки пищевого 

растительного сырья при активных гидродинамических режимах и разработка 

методики инженерного расчета сушилки [Текст] / А. Н. Остриков, С. А. Шев-

цов, С.В. Куцов // Вестник Воронежского государственного университета ин-

женерных технологий. – 2015. – № 1. – С. 42 – 50. (0,5 п.л., лично соискателем 

0,17 п.л.). 

9. Остриков, А. Н. Основные закономерности тепло- и массообмена в 

процессе сушки пищевого растительного сырья перегретым паром [Текст] / А. 

Н. Остриков, Г.В. Калашников, С. А. Шевцов // Известия вузов. Пищевая тех-

нология. – 2014. – № 4. – С. 87 – 92. (0,37 п.л., лично соискателем 0,12 п.л.). 

10. Остриков, А. Н. Численно-аналитическое решение трехмерной модели 

нестационарного теплопереноса в процессе конвективной сушки пищевого рас-

тительного сырья [Текст] / А. Н. Остриков, С. А. Шевцов, И. Н. Столяров // Из-

вестия вузов. Пищевая технология. – 2014. – № 2-3 – С. – 116 - 120. (0,31 п.л., 

лично соискателем 0,11 п.л.). 

11. Лыткина, Л. И. Решение задачи распределения температурных 

полей в процессе сушки зерна гречихи перегретым паром [Текст] / Л. И. 

Лыткина, Д. С. Сайко, С. А. Шевцов, А. И. Клейменов // Вестник Воронеж-

ского  государственного университета инженерных технологий. – 2013. - № 

3. – С. 23 – 28. (0,37 п.л., лично соискателем 0,8 п.л.). 

12. Остриков, А. Н. Математическая модель стабилизации матери-

альных и тепловых потоков в замкнутом цикле при производстве крупяных 

концентратов [Текст] / А. Н. Остриков, С. А. Шевцов // Известия вузов. 

Пищевая технология. – 2014. – № 1. – С. 80 –85. (0,37 п.л., лично соискателем 

0,18 п.л.). 

13. Остриков, А. Н. Формализованный подход к экстремальному управ-

лению процессом сушки растительного сырья перегретым паром [Текст] / А. Н. 

Остриков, С. А. Шевцов // Вестник Воронежского государственного универси-
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тета инженерных технологий. – 2013. – № 3. – С. 7 – 12. . (0,37 п.л., лично соис-

кателем 0,18 п.л.). 

14. Остриков, А. Н. Математическое моделирование процесса сушки 

пищевого растительного сырья перегретым паром [Текст] / А. Н. Остриков, С. 

А. Шевцов // Известия вузов. Пищевая технология. – 2013. – № 1. – С. 83 – 87. 

(0,31 п.л., лично соискателем 0,15 п.л.). 

На диссертацию и автореферат поступили 8 отзывов. Все отзывы по-

ложительные, из них - 1 без замечаний. 

Отзывы прислали: 

1. Декан факультета технологий и товароведения, заведующая кафед-

рой процессов и аппаратов перерабатывающих производств, кандидат сель-

скохозяйственных наук, доцент Королькова Надежда Валентиновна и док-

тор сельскохозяйственных наук, профессор кафедры технологии переработ-

ки растениеводческой продукции Тертычная Татьяна Николаевна ФГБОУ 

ВПО «Воронежский государственный аграрный университет имени импера-

тора Петра I». Отзыв без замечаний. 

2. Заведующий кафедрой технологии, машин и оборудования ФГБОУ 

ВПО «Майкопский государственный технологический университет, доктор 

технических наук, профессор Сиюхов Хазрет Русланович. Замечания: в ав-

тореферате не указана методика расчета термодинамических потерь. В чем 

конкретно состоит развитие эксергетического подхода?  

3. Директор института «Техносферная безопасность», заведующая ка-

федрой «Безопасность жизнедеятельности» ФГБОУ ВПО «Кубанский госу-

дарственный технологический университет», доктор технических наук, 

профессор Ксандопуло Светлана Юрьевна и доктор технических наук, до-

цент этой же кафедры Короткова Татьяна Германовна. Замечание: в авторе-

ферате в решении не приведена функция граничных условий и результаты 

моделирования по краевой задаче. 

4. Декан факультета дистанционного обучения Алматинского техно-
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логического университета, доктор технических наук, профессор Медведков 

Евгений Борисович. Замечания: 1. На стр. 22 в четвертом абзаце неверно 

указаны ссылки на рис. 13 и 14 вместо рис. 11 и 12. 2. На стр. 24 неплохо 

было бы указать название изображенной сушилки. 3. На стр. 26 указано в 

ссылке на рис. 16, что на нем изображены структурные схемы, тогда как они 

приводятся на рис. 17. 4. Возможно, лучше бы было указать хотя бы струк-

туру или принцип построения номограмм (стр.19, первый абзац). 5. Из ав-

тореферата неясно, каким образом получают перегретый пар атмосферного 

давления, и как он подается в зону сушки. 

5. Заслуженный деятель науки РФ, профессор кафедры коммерции и 

товароведения Воронежского филиала ФГБОУ ВПО «Российский экономи-

ческий университет им. Г. В. Плеханова», доктор технических наук Полян-

ский Константин Константинович. Замечания: 1. Не рассмотрен вопрос реге-

нерации пара с целью вывода продуктов деструкции веществ при сушке и те-

пловлажностной обработке пищевого растительного сырья из контура рецир-

куляции. 2. Как проводилась идентификация параметров физико-

математических моделей сушки пищевого растительного сырья по экспери-

ментальным данным? Каким образом определялись коэффициенты тепло – и 

влагопроводности? 3. Следовало бы указать, какими техническими средства-

ми обеспечивается высокочастотная импульсная осцилляция гидродинамиче-

ского режима в предлагаемых способах сушки пищевого растительного сы-

рья перегретым паром? 

6. Заслуженный деятель науки РФ, заведующий кафедрой технологиче-

ского оборудования и систем жизнеобеспечения ФГБОУ ВПО «Кубанский 

государственный технологический университет», доктор технических наук, 

профессор Кошевой Евгений Пантелеевич. Замечания: 1. Рассматривая мате-

матическую модель процесса сушки (с.13) утверждается,  что учитывается 

перемещение границы фазового перехода. Вид функции, описывающий пе-

ремещение границы не указан. Следовало бы использовать  особенности ре-
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шения задачи Стефана. 2. Для решения задачи теплопереноса в параллелепи-

педе (с. 19-21) применили численный метод конечных разностей тогда, как 

известно аналитическое решение этой задачи. 3. Получено решение задачи 

для частиц в форме тетраэдра, что имеет практическое значение при анализе 

процесса сушки гречихи. Интересно, в какой степени отличался бы резуль-

тат, если бы был взят эквивалентный диаметр. 

7. Директор института пищевой и перерабатывающей промышленно-

сти, заведующий кафедрой технологии зерновых, хлебных, пищевкусовых и 

субтропических продуктов ФГБОУ ВПО «Кубанский государственный тех-

нологический университет», доктор технических наук, профессор Шаззо 

Аслана Юсу-фовича. Замечания: 1. Не понятно, по какому критерию осуще-

ствлялась оптимизация процесса производства варено-сушеных круп. 2. На 

стр. 28 автореферата формула (60) приведена ошибочно, поскольку не мо-

жет быть использована в качестве целевой функции. 3. Насколько допуще-

ние о форме частиц зерна гречихи в виде тетраэдра снижает погрешность 

моделирования процесса сушки. 

8. Заведующий кафедрой «Технологии и техническое обеспечение 

процессов переработки сельскохозяйственной продукции» Белорусского го-

сударственного аграрного технического университета, доктор технических 

наук, профессор Груданов Владимир Яковлевич. Замечание: В автореферате 

на стр. 31 даются рациональные режимы для сушки перца, шиповника, пло-

дов боярышника и не указаны режимы для картофеля, свеклы, моркови и 

др. (стр. 10), взятых автором для экспериментального исследования. 

Выбор официальных оппонентов и ведущей организации обосновыва-

ется их высокой компетенцией, своими достижениями в данной отрасли 

науки, наличием публикаций в соответствующей сфере исследования. 

Диссертационный совет отмечает, что на основании выполненных со-

искателем исследований: 

разработана концепция развития и научного обеспечения принципов 
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создания высокоэффективных способов сушки и тепловлажностной обра-

ботки пищевого растительного сырья при активных гидродинамических ре-

жимах и переменном теплоподводе, направленные на интенсификацию 

процессов и рациональное использование материальных и энергетических 

ресурсов, что достигается моделированием и оптимизацией перспективных 

конструкций сушильных установок и варочно-сушильных аппаратов; 

предложены оригинальные подходы в решении задач энергосбереже-

ния в процессах сушки и тепловлажностной обработки картофеля, свеклы, 

моркови, культивируемых грибов, топинамбура, белых кореньев пастерна-

ка, петрушки и сельдерея, крупяных культур перегретым паром атмосфер-

ного давления при активных гидродинамических режимах и переменном 

теплоподводе; 

доказана перспективность использования новых идей в науке, свя-

занных с разработкой новых методов моделирования и математического 

описания процессов сушки и тепловлажностной обработки, и в практике – 

на основе развития теплотехнологических основ энергосберегающих про-

цессов на базе утилизации и рекуперации теплоты отработанного перегре-

того пара, в том числе с помощью тепловых насосов; 

введены новые понятия при разработке энергоэффективных процессов 

сушки и тепловлажностной обработки пищевого растительного сырья «импульс-

ная подача теплоносителя», «частицы с треугольной симметрией», «область час-

тиц, имеющих форму тетраэдра», «граница частицы», «бегущая волна»; 

Теоретическая значимость исследования обоснована тем, что: 

доказаны основные гипотезы при разработке методов моделирования 

процессов сушки картофеля, свеклы, моркови, культивируемых грибов, то-

пинамбура, белых кореньев пастернака, петрушки и сельдерея на основе 

решения нестационарной краевой задачи теплопроводности с переменными 

тепломассообменными коэффициентами и фазовым переходом с подвижной 

границей раздела фаз; процессов сушки крупяных культур перегретым па-
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ром, в том числе частиц с треугольной симметрией в форме тетраэдра с ана-

литическим решением задачи распределения температурных полей и полей 

влагосодержания в единичной частице; при моделировании сбалансирован-

ности тепловых и материальных потоков в замкнутом термодинамическом 

цикле (мойка – варка – сушка – охлаждение) при производстве крупяных 

концентратов;  

применительно к проблематике диссертации результативно (эф-

фективно, то есть с получением обладающих новизной результатов) ис-

пользован комплекс существующих базовых методов исследования при 

аналитическом решении системы уравнений для нестационарных процессов 

сушки и тепловлажностной обработки пищевого растительного сырья, а 

также апробированных экспериментальных методик при исследовании гид-

родинамических и кинетических закономерностей процессов сушки; 

изложены основные научные положения, аргументы, доказательства 

для осуществления процесса сушки картофеля, свеклы, моркови, культиви-

руемых грибов, топинамбура, белых кореньев пастернака, петрушки и сель-

дерея перегретым паром атмосферного давления в активных гидродинамиче-

ских режимах и переменном теплоподводе; а также плодов шиповника, боя-

рышника и красного стручкового перца в плотном пересыпающемся слое, 

создаваемым синусоидальным транспортирующим органом c эффектом «бе-

гущей волны»; 

раскрыты существенные проявления теории в создании энергосбере-

гающего способа производства варено-сушеных круп, сбалансированного 

по материальным и энергетическим потокам, основанного на замкнутой ре-

циркуляции и полном использовании энергии перегретого пара с примене-

нием парокомпрессионного теплового насоса;  

изучены причинно-следственные связи влияния основных параметров 

процессов сушки пищевого растительного сырья в активных гидродинами-

ческих режимах при переменном теплоподводе; определены условия рацио-
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нального сопряжения теплотехнологических процессов в производстве пи-

щевых концентратов для повышения эффективности использования пере-

гретого пара в замкнутых термодинамических циклах при сбалансирован-

ности материальных и энергетических потоков; 

проведена модернизация существующих математических моделей, 

алгоритмов и численных методов, обеспечивающих использование резуль-

татов моделирования для проектирования высокоэффективных сушилок и 

варочно-сушильных аппаратов для сушки и тепловлажностной обработки 

пищевого растительного сырья. 

Значение полученных соискателем результатов исследования для 

практики подтверждается тем, что: 

разработаны и внедрены способы сушки и оригинальные конструк-

ции сушильных установок для их осуществления; 

- разработаны программы для ЭВМ (свид. Роспатента о гос. регистра-

ции № 2010613333 и № 2011618172) и программно-логические алгоритмы 

функционирования систем оптимального управления процессами сушки и 

тепловлажностной обработки пищевого растительного сырья перегретым 

паром (пат. РФ №№ 2303213, 2425304), позволяющие эффективно исполь-

зовать отработанный перегретый пар и обеспечить снижение удельных 

энергозатрат на 10…15 %; 

- проданы лицензии (договоры № РД 0099208 от 17.05.2012 г, № РД 

0163361 от 09.12.2014 г., № РД 0171728 от 20.04.2015 г.) на право использо-

вания интеллектуальной собственности предприятиями ООО «Проектно-

технологический институт экологии, промышленной безопасности и строи-

тельства», ОАО «Всероссийский научно-исследовательский институт ком-

бикормовой промышленности» и ООО «СуперАгро» по патентам на изобре-

тения РФ № 2418249, № 2511293, 2520752;  

- внедрена сушильная установка (пат. РФ № 2520752) в рамках реали-

зации программы Союзного государства России и Республики Беларусь 
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«Разработка перспективных ресурсосберегающих, экологически чистых 

технологий и оборудования для производства биологически полноценных 

комбикормов» на 2011-2013 годы (ОАО «ВНИИКП»). 

определены рациональные технологические режимы процессов суш-

ки плодов шиповника, боярышника и красного стручкового перца в плот-

ном пересыпающемся слое, создаваемым синусоидальным транспортирую-

щим органом, обеспечивающие экономию энергетических ресурсов, высо-

кое качество высушиваемого зерна и охрану окружающей среды; 

создана система практических рекомендаций по использованию пер-

спективных конструкций сушильных установок, варочно-сушильных аппа-

ратов, программно-логических алгоритмов управления технологическими 

параметрами при производстве пищевых концентратов; 

представлены методики инженерного расчета сушильных установок 

и варочно-сушильных аппаратов на основе гидродинамических, кинетиче-

ских закономерностей и математического моделирования процессов сушки 

и тепловлажностной обработки пищевого растительного сырья.  

Другие научные достижения, свидетельствующие о научной новизне и 

значимости полученных результатов: получено 20 патентов РФ на изобре-

тения, 2 свидетельства Роспатента о регистрации программ для ЭВМ. 

Оценка достоверности результатов исследования выявила: 

для экспериментальных работ результаты получены на сертифици-

рованном оборудовании, показана воспроизводимость результатов исследо-

вания в различных условиях;  

теория построена на известных и проверяемых данных, согласующихся с 

опубликованными экспериментальными данными по теме диссертации;  

идея базируется на анализе практики, обобщении научной информа-

ции и передового опыта в области процессов сушки зерна злаковых и семян 

масличных культур с использованием теплонасосных технологий;  

использованы сравнения полученных авторских данных при осуществ-
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лении процессов сушки и тепловлажностной обработки пищевого растительно-

го сырья с данными, полученными ранее по рассматриваемой тематике; 

установлено качественное и количественное совпадение результатов, 

полученных автором, с результатами аналогичных объектов, исследованных 

ранее и опубликованных в научно-технической литературе; 

использованы современные методики сбора и обработки экспери-

ментальных данных, позволяющие повысить воспроизводимость и объек-

тивность исходных данных, сократить продолжительность проведения ис-

следований. 

Личный вклад соискателя состоит в участии на всех этапах иссле-

дований, непосредственном участии соискателя в получении исходных дан-

ных и научных экспериментах; в апробации результатов исследований; раз-

работке экспериментальных установок, выполненных лично автором; обра-

ботке и интерпретации экспериментальных данных, эксергетического ана-

лиза технологической линии производства варено-сушеных круп как систе-

мы процессов мойки, варки, сушки и охлаждения. 

На заседании 8 октября 2015 года диссертационный совет принял ре-

шение присудить Шевцову Сергею Александровичу ученую степень докто-

ра технических наук. 

При проведении тайного голосования диссертационный совет в коли-

честве 18 человек, из них 17 докторов наук по специальности 05.18.12, уча-

ствовавших в заседании, из 23 человек, входящих в состав совета, проголо-

совали: за 18, против нет, недействительных бюллетеней нет. 

 

Председатель диссертационного совета Д 212.035.01, 

доктор технических наук, профессор        Калашников Г. В. 

 

Ученый секретарь диссертационного совета Д 212.035.01, 

кандидат  технических наук, доцент    Фролова Л. Н. 

 

«08» октября 2015 г. 
 


