
МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 

ОДЕСЬКИЙ НАЦІОНАЛЬНИЙ ТЕХНОЛОГІЧНИЙ 

УНІВЕРСИТЕТ  

 

 

 

 
 

 

 

ЗБІРНИК ТЕЗ ДОПОВІДЕЙ 

83 НАУКОВОЇ КОНФЕРЕНЦІЇ  

ВИКЛАДАЧІВ УНІВЕРСИТЕТУ 

 

 

 

 

 
Одеса 2023 

  



Наукове видання 
 

Збірник тез доповідей 83 наукової конференції викладачів університету 

25 – 28 квітня 2023 р. 
 

Матеріали, занесені до збірника, друкуються за авторськими оригіналами. 

За достовірність інформації відповідає автор публікації 
 

Рекомендовано до друку та розповсюдження в мережі Internet Вченою радою 

Одеського національного технологічного університету, 

протокол № 13 від 16.05.2023 р. 
 

Під загальною редакцією Заслуженого діяча науки і техніки України, 

Лауреата Державної премії України в галузі науки і техніки, 

д-ра техн. наук, професора Б.В. Єгорова 

Укладач Т.Л. Дьяченко 

 

Редакційна колегія 

Голова: 

 

Іванченкова Л.В., д.е.н., професор 

 

 

Заступник голови  Поварова Н.М., к.т.н., доцент  

Члени колегії:  Агунова Л.В., к.т.н., доцент Макаринська А.В., д.т.н., професор 

 Артеменко С.В., д.т.н., професор Ніколюк О.В., д.е.н., професор 

 Басюркіна Н.Й., д.е.н., професор Немченко В.В., д.е.н., професор 

 Бурдо О.Г., д.т.н., професор Осадчук П.І., д.т.н., доцент 

 Бордун Т.В., к.т.н., доцент Павлов О.І., д.е.н., професор 

 Верхівкер Я.Г., д.т.н., професор Солоницька І.В., к.т.н., доцент 

 Гапонюк О.І., д.т.н., професор Седікова І.О., д.е.н., професор 

 Гаркович О.Л., к.б.н., доцент Сергеєва О.Є., д.ф-м.н., професор 

 Добрянська Н.А., д.е.н., професор Семенюк Ю.В., д.т.н., професор 

 Жигунов Д.О., д.т.н., професор Симоненко Ю.М., д.т.н., професор 

 Філіпенко О.І., к.філ.н., доцент Скрипніченко Д.М., к.т.н., доцент 

 Згадова Н.С., к.е.н., доцент Соловей А.О., к.т.н., доцент 

 Капрельянц Л.В., д.т.н., професор Струк Б.І., к.п.н., доцент 

 Капустян А.І., д.т.н., доцент Тітлов О.С., д.т.н., професор 

 Коваленко О.О., д.т.н., професор Тележенко Л.М., д.т.н., професор 

 Косой Б.В., д.т.н., професор Ткаченко О.Б., д.т.н., професор 

 Котлик С.В., к.т.н., доцент Ткачук Г.О., д.е.н., професор 

 Козак К.Б., д.е.н., професор Фесенко О.О., к.т.н., доцент 

 Лагодієнко В.В., д.е.н., професор Хобін В.А., д.т.н., професор 

 Лебеденко Т.Є., д.т.н., професор Хмельнюк М.Г., д.т.н., професор 

 Ломовцев П.Б., к.т.н., доцент  
 

 
© Одеський національний технологічний університет, 2023 

  

https://tm.ontu.edu.ua/wp-content/uploads/2022/05/Я-1.jpg


108 
 

присутності Y(III) та La(III) спостерігається гіпер- та батохромний зсув максимуму 

люмінесценції ( λмакс=538 нм). Максимальна люмінесценція спостерігається при проведенні 

сорбції з слабокислого розчину при рН 5,2 . Значення рН регулювали розчином уротропіну. 

Досліджено вплив донорно-активних добавок та поверхнево-активних речовин (ПАР) на Iлюм 

сорбата ХГК. При додаванні трифенілфосфіноксиду (ТФФО) Iлюм сорбата збільшується в 4 

рази. В спектрі люмінесценції при цьому спостерігається гіпер- та батохромний зсув 

максимуму смуги на 26 нм. Цей факт може бути підтвердженням утворення різнолігандного 

комплексу. При проведенні сорбції з розчину, що містить ПАР Брідж-35 Iлюм сорбата зростає 

в декілька разів.  

Люмінесцентний маркер Y(III) – La(III) в присутності ТФФО та Брідж-35 

застосований в експертизі кавової продукції для визначення вмісту ХГК. Визначення 

проводили методом добавок. Найбільший вміст ХГ мають сирі кавові зерна кави сорта 

Arabіca (138 мг/г), найменьший вміст – розчинна кава (6,2 мг/г). Величина відносного 

стандартного відхилення складає 7,8 %. 
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Альфа-ліпоєва кислота (АЛК) є біологічно активною сполукою, яка володіє багатьма 

фізіологічними ефектами, які позитивно впливають на органи і системи організму людини, 

сприяють підтримці його функціонування у фізіологічних межах, це сульфурорганічна 

сполука, яка проявляє антиоксидантні властивості [1]. Завдяки наявності асиметричного 

атому карбону у своїй структурі, вона має два енантіомера – R та S. З цих двох форм 

фізіологічно активною є саме R. До організму (у малих кількостях) вона потрапляє з 

продуктами харчування такими як: нирки, печінка, серце, м'ясо (свинина та яловичина), 

шпинат, рис та ін. АЛК широко використовується при ураженнях печінки, цукровому 

діабеті, для покращення пам’яті, контролю ваги та для утилізації глюкози [2]. Проте її 

біодоступність досить обмежена і складає лише 30 % [3]. 

Дана робота присвячена розробленню стабілізованої АЛК як фізіологічно-

функціонального харчового інгредієнту. 

Згідно даних літературних джерел [2], природні полімери, зокрема полісахариди, 

чинять стабілізаційну дію на АЛК. Таким впливом володіє амілоза та алілопектин, деякі 

водоростеві полісахариди, хітозан. Враховуючи це, здійснено спробу оцінки можливості 

стабілізації і, відповідно, підвищення біодоступности АЛК шляхом її іммобілізації на 

целюлозі та мікрокристалічній целюлозі (МКЦ).  

Іммобілізовану АЛК отримували шляхом нанесення її спиртових розчинів на 

целюлозні матриці. У дослідженнях варіювали концентрацію АЛК та гідромодуль і 

визначали ступінь утримання АЛК целюлозними матрицями на протязі певного часу. 
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Паралельно оцінювали вплив температури на іммобілізовані форми АЛК в порівнянні з її 

вільною формою.  

Встановлено, що ступінь утримання АЛК на носіях має суттєву різницю. Наявні 

переваги перед целюлозою мала МКЦ, яка особливо помітна на першому етапі. Крім того, за 

першу годину температурної обробки руйнується майже 80 % вільної АЛК і тільки 50 % 

іммобілізованої. В умовах in vitro, що в певній мірі імітують рідкі середовища шлунку і 

кишківника людини, а терміни експозиції досліджуваних зразків у відповідних у розчинах 

визначаються стандартним даним щодо перебування їжі у шлунку та кишківнику, 

іммобілізована  на МКЦ АЛК руйнується на 20 %, на целюлозі – на 5 %, а вільна – на 75 %. 

Отже наявний виражений захисний ефект целюлозних матриць на АЛК. 

Таким чином, отримані дані свідчать про доцільність стабілізації АЛК 

запропонованим методом і перспективність використання отриманих іммобілізованих 

продуктів як фізіологічно-функціональних інгредієнтів. 
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Забезпечення високої продуктивності тварин і птиці має на увазі, перш за все, 

генетичну здатність організму ефективно трансформувати поживні речовини кормів до 

складу органів і тканин, які використовуються як біологічний ресурс для формування їх 

м'ясної продуктивності. Для прояву генетичного потенціалу необхідно з урахуванням 

екологічного чинника створити умови годівлі й утримання, що забезпечують найбільш 

оптимальні процеси обміну речовин в організмі. Особлива увага приділяється проблемі 

підвищення ефективності використання поживних речовин раціонів молодняка тварин і 

птиці, так як в перші тижні життя ці можливості сильно обмежені через функціональної 

незрілості травного апарату і відсутності стабільності співвідношення між різними групами 

мікроорганізмів в шлунково-кишковому тракті. Метою проведених досліджень було 

вивчення особливостей формування продуктивності, якості продукції та обміну речовин у 

сільськогосподарських тварин і птиці при підвищенні перетравлюваності і засвоюваності 

поживних речовин раціонів шляхом раціонального використання зразків фосфорвміщуючої 

добавки. Для досягнення поставленої мети було проведено оцінку тушок курчат-бройлерів і 

http://medved.kiev.ua/arhiv_mg/st_2005/05_3_3.htm
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