
МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 
НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ КОРАБЛЕБУДУВАННЯ  

ІМЕНІ АДМІРАЛА МАКАРОВА 
МИКОЛАЇВСЬКА ОБЛАСНА ДЕРЖАВНА АДМІНІСТРАЦІЯ 

ПІВДЕННИЙ НАУКОВИЙ ЦЕНТР НАН УКРАЇНИ 
ГОЛОВНЕ УПРАВЛІННЯ ДЕРЖАВНОЇ СЛУЖБИ З НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЙ УКРАЇНИ  

У МИКОЛАЇВСЬКІЙ ОБЛАСТІ  
ДП «ДОСЛІДНО‐ПРОЕКТНИЙ ЦЕНТР КОРАБЛЕБУДУВАННЯ» 

НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ «ОДЕСЬКА НАЦІОНАЛЬНА АКАДЕМІЯ» 
ОДЕСЬКИЙ НАЦІОНАЛЬНИЙ МОРСЬКИЙ УНІВЕРСИТЕТ 
ХАРБІНСЬКИЙ ІНЖЕНЕРНИЙ УНІВЕРСИТЕТ (КИТАЙ) 
УНІВЕРСИТЕТ НАУКИ І ТЕХНОЛОГІЙ ЦЗЯНСУ (КИТАЙ) 
ГДАНСЬКИЙ ПОЛІТЕХНІЧНИЙ УНІВЕРСИТЕТ (ПОЛЬЩА) 

ЗАХІДНО‐ПОМЕРАНСЬКИЙ ТЕХНІЧНИЙ УНІВЕРСИТЕТ (ПОЛЬЩА) 
КОШАЛІНСЬКИЙ ТЕХНІЧНИЙ УНІВЕРСИТЕТ (ПОЛЬЩА) 

БАТУМСЬКИЙ НАВЧАЛЬНО‐НАВІГАЦІЙНИЙ УНІВЕРСИТЕТ (ГРУЗІЯ) 
МОРСЬКЕ ІНЖЕНЕРНЕ БЮРО 

АТ «ЗАВОД «ЕКВАТОР»   
КОМПАНІЯ «АМІКО ГРУПП» 
ДП «ДЕЛЬТА‐ЛОЦМАН» 

ТОВ "ЮСК СЕРВИС" 
ТОВ  «ЕВЕРІ» 

 
 
 

ІННОВАЦІЇ В СУДНОБУДУВАННІ 
ТА ОКЕАНОТЕХНІЦІ 

 
 

МАТЕРІАЛИ 
X  міжнародної науково-технічної конференції 

Том 2. 
26 – 28 вересня 2019 р. 

 
Національний університет кораблебудування  

імені адмірала Макарова 
просп. Героїв України, 9 м. Миколаїв  

 
 
 

 
 
 
 

Миколаїв, НУК, 2019 



 

 
ІННОВАЦІЇ В СУДНОБУДУВАННІ ТА ОКЕАНОТЕХНІЦІ                                                                                     X МІЖНАРОДНА НАУКОВО-ТЕХНІЧНА КОНФЕРЕНЦІЯ 

  

2 

УДК 001.895:629.5 
         И66 
 

ОРГАНІЗАТОРИ 
 

МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 
НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ КОРАБЛЕБУДУВАННЯ  

ІМЕНІ АДМІРАЛА МАКАРОВА 
МИКОЛАЇВСЬКА ОБЛАСНА ДЕРЖАВНА АДМІНІСТРАЦІЯ 

ПІВДЕННИЙ НАУКОВИЙ ЦЕНТР НАН УКРАЇНИ 
ГОЛОВНЕ УПРАВЛІННЯ ДЕРЖАВНОЇ СЛУЖБИ З НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЙ УКРАЇНИ  

У МИКОЛАЇВСЬКІЙ ОБЛАСТІ  
ДП «ДОСЛІДНО‐ПРОЕКТНИЙ ЦЕНТР КОРАБЛЕБУДУВАННЯ» 

НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ «ОДЕСЬКА НАЦІОНАЛЬНА АКАДЕМІЯ» 
ОДЕСЬКИЙ НАЦІОНАЛЬНИЙ МОРСЬКИЙ УНІВЕРСИТЕТ 
ХАРБІНСЬКИЙ ІНЖЕНЕРНИЙ УНІВЕРСИТЕТ (КИТАЙ) 
УНІВЕРСИТЕТ НАУКИ І ТЕХНОЛОГІЙ ЦЗЯНСУ (КИТАЙ) 
ГДАНСЬКИЙ ПОЛІТЕХНІЧНИЙ УНІВЕРСИТЕТ (ПОЛЬЩА) 

ЗАХІДНО‐ПОМЕРАНСЬКИЙ ТЕХНІЧНИЙ УНІВЕРСИТЕТ (ПОЛЬЩА) 
КОШАЛІНСЬКИЙ ТЕХНІЧНИЙ УНІВЕРСИТЕТ (ПОЛЬЩА) 

БАТУМСЬКИЙ НАВЧАЛЬНО‐НАВІГАЦІЙНИЙ УНІВЕРСИТЕТ (ГРУЗІЯ) 
МОРСЬКЕ ІНЖЕНЕРНЕ БЮРО 

АТ «ЗАВОД «ЕКВАТОР»   
КОМПАНІЯ «АМІКО ГРУПП» 
ДП «ДЕЛЬТА‐ЛОЦМАН» 

ТОВ "ЮСК СЕРВИС" 
ТОВ  «ЕВЕРІ» 

 
 

Матеріали публікуються за оригіналами, наданими авторами. 
Претензії до організаторів не приймаються. 

Відповідальний за випуск: 
Блінцов Володимир Степанович 

 
 

   Інновації в судобудуванні та океанотехніці : Матеріали Х Міжнародної 
И66      науково-технічної конференції. у 2 томах. Т. 2. ― Миколаїв : НУК, 2019. ― 448 с. 

ISBN 978-966-321-370-5 
У збірнику наведені матеріали X Міжнародної науково-технічної 
конференції «Інновації в суднобудуванні та океанотехніці». Збірник 
становить інтерес для наукових працівників, викладачів, інженерів та 
студентів. 

 
УДК 001.895:629.5 

 
 

ISBN 978-966-321-370-5  © Національний університет кораблебудування 
  імені адмірала Макарова, 2019



 

 
ІННОВАЦІЇ В СУДНОБУДУВАННІ ТА ОКЕАНОТЕХНІЦІ                                                                                    X МІЖНАРОДНА НАУКОВО-ТЕХНІЧНА КОНФЕРЕНЦІЯ 

 

 
 

 
 

422 

[9] Бабарин В.П., Мазохина-Поршнякова Н.Н., Рогачев В.И. (1987). Справочник по стерилизации консервов: 
пособие. М.: Агропромиздат. 
[10] Верхивкер Я.Г., Мирошниченко Е.М. (2011). Консервирование томатних соусов и кетчупов в полимерной 
таре типа «Дой-Пак». Наук. пр. / Одес. нац. акад. харч. технологій 41, 52-54. 
[11] Верхивкер Я.Г., Мирошниченко Е.М., Ремих И.А. (2012). Тепловое консервирование пищевых продуктов в 
полимерной таре.  Харчова наука і технологія  4, 71-72. 
[12] Реторт – пакеты https://alfapack.com.ua/produktsiya/retort  
[13] Реторт – пакеты https://article.unipack.ru/22702/  
[14] Пилипенко Л.Н., Верхивкер Я.Г., Пилипенко И.В. (2015). Консервирование пищевых продуктов 
(микробиология, энергетика, контроль): учеб. пособ. Одесса: «ВМВ»,  232.  
[15] ГОСТ 33837-2016. Упаковка полимерная для пищевой продукции. Общие технические условия. Москва, 16. 
 
Verhivker Y., Myroshnichenko E., Altman E. 
Use of polymer consumer packaging in food production technologies 
Text of the annotation. Successful sales of food products include reliable, safe and aesthetically attractive packaging. 
Buyer prefers polymer packaging. When packing food into various types of polymer containers, there are problems of 
vacuum deformation of packaging, industrial sterility of canned food, which can be solved using various technological 
methods and parameters. 
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Текст анотації. До успішних продажів харчової продукції відноситься надійна, безпечна і естетично 
приваблива упаковка. Покупець віддає перевагу полімерній тарі. При фасуванні харчових продуктів в різні 
види полімерної тари, виникають проблеми вакуумної деформації упаковки, промислової стерильності 
консервів, яку можна вирішити, використовуючи різні технологічні прийоми і параметри. 
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Аннотация. Выполнен анализ существующих методов экстрагирования биологически активных веществ с 
растительных материалов. В качестве перспективного метода извлечения биологически активных 
веществ предложен метод микроволнового экстрагирования, который позволяет получить экстракт с 
новыми свойствами и сократить время экстрагирования. 
Ключевые слова: микроволновое экстрагирование; экстракт; растворитель; время выдержки; 
интенсификация процесса. 

 
ВВЕДЕНИЕ 
Извлечение биологически активных веществ (БАВ) из растительных материалов в экстрагент является 

основной стадией получения экстрактов. Поиск современных, эффективных методов извлечения биоактивных 
веществ представляет несомненный как теоретический, так и практический интерес.  

Основные проблемы, возникающие при извлечении биоактивных веществ из растительного материала, 
заключаются в следующем: процесс экстрагирования обычно является продолжительным, что вынуждает 
заниматься поиском методов, интенсифицирующих выход веществ может сопровождаться их разложением под 
влиянием экстрагентов, температуры, условий ведения процесса, а также под воздействием ферментов, 
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содержащихся в растительном сырье. Часто в растениях содержится несколько биогенетически связанных 
соединений, сходных по химической структуре и свойствам, что значительно усложняет задачу. Таким образом, 
чаще всего извлекается сумма БАВ с примесью других сопутствующих природных соединений, содержащихся в 
исходном сырье. Одной из проблем является неполнота извлечения действующего вещества, что приводит к 
нерациональному использованию сырья. 

Совершенствование технологии экстрагирования растительного сырья с целью повышения выхода БАВ, 
качества и расширения ассортимента фитопрепаратов является необходимым звеном развития научно-
технических подходов к интенсификации процессов переноса. Для эффективного построения инновационных 
методов ведения процесса извлечения целевых компонентов (в рассматриваемой работе извлекаемые ЦК 
характеризуются биологически активными свойствами) следует учесть опыт применения традиционных 
методов и изучить имеющиеся физико-математические модели экстрагирования веществ из материалов 
растительного происхождения. 

Анализ литературных данных свидетельствует о том, что экстракционные процессы для веществ в 
системах жидкость-твердое тело, которые составляют основу ряда важнейших производств химической, 
нефтехимической, пищевой, микробиологической, химико-фармацевтической и других отраслей 
промышленности [1-3], требуют инновационных подходов. Получившие практическое применение способы 
приготовления настоек и экстрактов не оптимальны, потери действующих веществ и связанные с ними потери 
сырья из-за несовершенства технологии весьма существенны. 

Цель исследования – разработать метод получения БАВ из растительных материалов, определить 
оптимальные условия выхода БАВ в экстрагент. 
МЕТОДЫ ПОЛУЧЕНИЯ ЭКСТРАКТОВ 

Все существующие методы выделения биоактивных веществ из растений можно разделить на 
экстракционные и дистилляционные, выбор метода определяется в первую очередь свойствами выделяемого 
соединения. Наиболее широко применяемые экстракционные методы описаны в [4-8]. К ним относятся такие 
как метод мацерации, или настаивания (применяется при изготовлении настоек, экстрактов), ремацерационные 
методы, метод перколяции, метод Сокслета. 

Найболее часто используют метод мацерации, который характеризуется трудоемкостью (двойное 
прессование, промывка шрота); значительными потерями при диффузии и испарении экстрагента; трудностями 
при перемешивании, т.к. набухшая растительная масса на дне настойника слеживается. Также замачивание, 
применяемое при экстрагировании растительного сырья, имеет отрицательные стороны: многие капилляры 
заканчиваются в фибриллах, не выходя наружу, и образующиеся воздушные пузырьки закупоривают в них 
растворы БАВ. 

К современным интенсивным методам экстрагирования можно отнести следующие: модифицированная 
жидкостная экстракция (ЖЭМ), сверхкритическая флюидная экстракция, субкритическая экстракции водой, 
ультразвуковая экстракция. ЖЭМ – это процесс извлечения в системе твердое тело – жидкость, который 
протекает при повышенных температурах от 50 до 2000С и давлении от 10 до 15 МПа. По сравнению с 
традиционным Сокслет-экстрагированием, используется значительно меньшее количество растворителя и 
сокращается длительность процесса [9]. Этот метод обычно используют для извлечения высокотемпературных 
устойчивых органических загрязнителей с экологических матриц. Для получения наиболее эффективных и 
потенциальных экстрактов, необходимо принимать во внимание характеристики растительных материалов и 
состав биологически активных веществ, природу растворителей, используемых для экстрагирования и 
выбранную процедура извлечения. 

Разрушение поверхности образцов существенно выше при микроволновой экстракции, чем в других 
методах. Клеточная структура в результате микроволновой обработки разрушается, что связано с внезапным 
повышением температуры и увеличением давления внутри клетки. В течение этого процесса, 
характеризующегося высокой интенсивностью, происходит разрыв клеточной стенки и химические вещества, 
находящиеся внутри клетки, освобождаются и выходят в растворитель. Еще одна причина высокой 
эффективности микроволнового метода – то, что микроволновая энергия проникает как в образец, так и в 
растворитель. 
МЕХАНИЗМ ВЗАИМОДЕЙСТВИЯ МИКРОВОЛНОВОГО ПОЛЯ И РАСТИТЕЛЬНОГО МАТЕРИАЛА 
 Движущей силой процесса экстрагирования является разница концентраций экстрагируемого вещества 
в жидкости, заполняющей поры твердого тела, и в основной массе экстрагента, находящегося в контакте с 
поверхностью твердых частиц. Перенос вещества вследствие неоднородности поля концентраций – 
массообмен – может осуществляться двумя способами: молекулярной и конвективной диффузией. 
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Молекулярный коэффициент диффузии зависит от структуры твердого тела, температуры и концентрации 
растворимых веществ.  
 Важной характеристикой процесса извлечения БАВ в условиях действия микроволнового поля 
является температура процесса, которая непосредственно зависит от мощности электрического поля, времени 
выдержки и объема обрабатываемого образца и равномерности обработки материала. Электрическое поле 
вызывает нагрев с помощью двух одновременных механизмов, а именно - дипольного вращения и ионной 
проводимости 
 При микроволновой экстракции (МВЭ) процесс выхода веществ ускоряется, что может быть 
результатом локального характера нагрева и синергетического соединения двух явлений переноса: 
однонаправленных градиентов теплоты и массы.  
МЕТОДИКА ПОЛУЧЕНИЯ БАВ ИЗ РАСТИТЕЛЬНЫХ МАТЕРИАЛОВ В УСЛОВИЯХ ДЕЙСТВИЯ 
МИКРОВОЛНОВОГО ПОЛЯ 

Особый интерес для исследований представлял молокан дикий, или латук дикий (Lactuca virosa) в 
борьбе против ржавчины роз (грибковое заболевание, возбудитель - гриб рода Phragmidium). Предлагаемый 
метод получения средства для борьбы с этим заболеванием заключался в следующем.  

Отламываемые части стеблей опускались в емкость с водой, в которую выходил белый сок растения. 
Когда вода окрашивалась в молочный цвет, ее можно было использовать для обработки пораженных листьев. 
Белый сок ядовит, в его состав  входят горечи (лактуцерин, лактуцин, лактуцинтин), алкалоиды, смолы и др. 
Извлечение комплекса этих веществ в водный раствор облегчается с применением микроволнового метода, о 
чем свидетельствуют испытания экстрактов. 

При получении экстрактов молокана дикого исследовались три методики: 
I. Свежие стебли разбивались молотком, помещались в микроволновую камеру, где выдерживались 

заданное время, определяемое мощностью микроволнового источника и массой загрузки. Конечная 
температура не должна превышать 35 оС. Оптимальный темп нагрева для получения эффективного экстракта – 
0,8 К/с. После такой предварительной обработки стебли заливались водой, тщательно перемешивались, 
отжимались и выдерживались в течение шести-восьми часов. Полученный экстракт использовали для 
опрыскивания. 

II. Сухие раздробленные стебли помещались в герметичную емкость, после чего нагревались в 
микроволновой камере  в течение 60 с – 120 с ( в зависимости от объема). Затем материал извлекался из 
камеры, заливался водой и выдерживался в микроволновой камере при в течение 180 с при мощности 160 Вт. 

III. Свежесобранные листья и стебли измельчались ножом на части размером 1,5…3 см, затем рукояткой 
ножа растирались с тем, чтобы интенсифицировать выход сока. После такой обработки растительный 
материал помещался в емкость с водой и нагревался в микроволновой камере.  

Результат действия экстракта, полученного по методике I, приведен на рис. 3.3. 

  
а б 

Рис. 1 Обработка садовой розы экстрактом молокана дикого. а – до обработки, б – через 24 часа после 
обработки 

Результат действия экстракта, полученного по методике III, приведен на рис. 2  
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а б 

Рис. 2 Обработка гибискуса экстрактом молокана дикого. а – до обработки, б – через 72 часа после обработки 

Исследования показали, что предварительная обработка в микроволновой камере интенсифицировала 
выход целевых компонентов. Еще один важный вывод – экстракты молокана дикого могут быть эффективны не 
только при лечении грибковых болезней растений, но и от насекомых-вредителей. 

Выводы 
1. Рассмотрено существующие методы экстрагирования, выделены их преимущества и недостатки. 
Из ряда существующих методик получения экстрактов все большую популярность получают методы 

интенсификации процессов теплообмена за счет воздействия различных силовых полей: электрических, 
ультразвуковых, импульсных, дискретно-импульсных и пр., что повышает к ним интерес. Однако, нужно 
выделить, что не существует универсального способа получения экстрактов из растительного материала, что 
вызвано разной природой взаимодействия растительного материала и источника интенсификации.  

2. Изученны особенностей микроволнового экстрагирования, установлено, что применение 
электромагнитного поля интенсифицирует технологические процессы экстрагирования биологически активных 
соединений, то есть способствует повышению скорости и эффективности экстрагирования веществ с 
растительного сырья. 

3. По результатам полевых исследований установлено действие полученных экстрактов против 
ржавчины роз (грибковое заболевание, возбудитель - гриб рода Phragmidium). 
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Анотація: Розглядається якість навчання студентів викладачем. Використовується натурний метод 
дослідження. В якості нового критерію для оцінки поточної якості навчання розглядається темпоральність. 
З групи учнів виділяють здатних до творчості і перспективних, на яких зосереджують педагогічні та наукові 
зусилля. Рекомендовані напрямки практичного застосування оцінки якості навчання. 
Ключові слова: темпоральність, критерій навчання, творчість, особистість 

        Вступ 
        Розглядається проблема оцінки ефективністі якості навчання студентів, шляхом поточного аналізу 
викладачем часу.  
        Проблемі покращення якості навчання присвячені публікації [1,2,3]. Для оцінки ефективності навчання 
дослідниками запропоновані різні якісні та кількісні критерії.  
        Наприклад, до якісних критеріїв ефективності навчання автори [2] відносять: 
- цілісність відображення в змісті навчання завдань освіти, виховання і розвитку; 
- структурна відповідність змісту навчання прийнятої психолого-педагогічної концепції засвоєння; 
- відображення у змісті навчання сучасного рівня розвитку науки, техніки і виробництва;   
- вірне співвідношення знання до реальності: емпіричного і теоретичного, образного і понятійного, конкретного і 
абстрактного. 
        Перераховані показники не відображають, на наш погляд, психологічний стан учнів і викладача при 
вивченні конкретної теми і відповідно не дозволяють виробити рекомендації щодо поліпшення поточного 
викладу і засвоєння матеріалу. 
        До кількісних показників, які дозволяють поліпшити педагогічну діяльність, автори [2] відносять: 
     - інформативність навчального матеріалу, яка встановлюється співвідношенням елементів змісту 
передбачених програмою, з елементами, які вводяться викладачем в одиницю часу; 
 - засвоюваність навчального матеріалу, яка визначається співвідношенням обсягу навчального матеріалу, 
засвоєного учнями протягом одиниці часу, до матеріалу, повідомленого викладачем за той же час. Одиниця 
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