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Антиоксиданти в харчовій промисловості

Основними завданнями гуртка є:

1.Сприяння розвитку дослідницьких та інноваційних здібностей

студентів у межах наукової діяльності.

2.Створення сприятливого середовища для реалізації наукового

й творчого потенціалу учасників гуртка.

3.Активне залучення студентів до участі в конференціях, 

семінарах та інших формах науково-дослідної активності.



https://nubip.edu.ua/node/126532
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Субстрат окиснення: 

Соняшникова олія

Спеції як джерело антиоксидантів:

Чорний перець

Чорний перець – король спецій, 
який присутній у майже кожній
кухні світу. Його універсальність
дозволяє використовувати його в 
будь-яких стравах – від супів до 
десертів. Крім того, чорний перець
стимулює травлення та має
антиоксидантні властивості. Він
містить піперин – речовину, яка 
надає йому гострого смаку і 
допомагає покращувати засвоєння
поживних речовин. 



Експериментальні дослідження:



Публікації

1. Хижан О.І., Терещенко Н.Ю.,

Хижан А.О. Лабораторний контроль

ксенобіотиків «Від лану до столу»/

Міжнародна науково-практична

конференція «Відновлення України у

повоєнні часи: виклики, стратегічні

пріоритети, ресурсне забезпечення,

потенціал майбутнього розвитку» 10–

11 жовтня 2024 року. Вінниця.: ДонНУ

імені Василя Стуса, 2024. с. 124.



 Застосування квантово-
хімічних методів для 
моделювання структури 
антиоксидантів з метою 
оцінки їх потенційної 
активності.

 Дослідження 
антиоксидантних 
властивостей комбінованих 
сумішей спецій та прянощів 
під час окиснення різних 
видів рослинної олії.

 Підготовка, редагування та 
подання наукових тез і 
статей для публікації.
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