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100 oC. A non-Debye -peak at –45 oC related to glass transition had a broad distribution of 
relaxation times. The same process gave rise to (f) peak at –20 oC and 30 kHz. -relaxation was 
seen as a broad TSDC peak at –135 oC. In nonlinear optical polymer, , and -processes were
identified from TSDC peaks at –60, –130 and –10 oC correspondingly. 

The loss factor (f) dependence showed an -peak with its position changing from 10 Hz at 
100 oC to 3*104 Hz at 130 oC and narrowing with temperature, but being still much broader than the 
Debye peak. From isothermal current decay at 25, 75, 95 and 125 oC we calculated (f) peaks at 
infra-low frequencies from 10-5 to 10-2 Hz. 

From temperature dependence of peaks position we have found the activation energy of -
relaxation Q =2.57 eV, while all peaks at infra-low frequencies corresponded to -relaxation with 
Q =0.52 eV. Temperature dependence of the relaxation time (T) agreed with the Williams-Landel-
Ferry model with (Tg)=200 sec and glass transition temperature Tg=86 oC. The (f) peaks were 
fitted with Havriliak-Negami model and corresponding distribution parameters have been obtained. 

Finally, it has been found that the PS/DR1 system is not a thermoreologically simple one, so 
that the temperature-time superposition principle is not applicable for T>Tg. Although the -
processes are similar in both pure and doped PS, nevertheless some quantitative difference has been 
detected. The TSDC and loss peaks in PS/DR1 were more prominent than in pure PS. The data can 
be used for estimation thermal and temporal stability of polarization in NLO polymers.

ВЛАСТИВОСТІ АМАРАНТОВОІ ОЛІІ, ОТРИМАНОЇ МЕТОДОМ 
ХОЛОДНОГО ВІДЖИМАННЯ

Задорожний В.Г., д.х.н., професор
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Унікальні цілющі властивості амарантового олії в значній мірі визначаються 
присутністю в його складі двох потужних антиоксидантів – сквалена і вітаміну Е (міститься 
в олії амаранту в рідкісній, особливо активній токотріенольной формі), що входить в склад 
сальних залоз і підшкірно-жирової клітковини, сквален є важливим учасником процесів 
синтезу стероїдних гормонів, холестерину і вітаміну D в організмі людини. 

Сквален, що міститься в амарантовому олії, активно сприяє насиченню органів і 
тканин киснем, надає потужний протипухлинний і антиканцерогенну дію, а також значною 
мірою підвищує стійкість людського організму до різних вірусних, грибкових, бактеріальних 
інфекцій і до впливу шкідливого радіоактивного випромінювання.

Мета роботи є детальне вивчення методу холодного віджиму з метою отримання 
амарантового олії високої якості.

Амарантову олію, отримували на одношнековому екструдері з коротким валом –
ПШУ4. Кількість обертів знаходилося в межах 100-500 обертів за хвилину. У нашому 
екструдері внутрішня поверхня шнекового корпусу мала поздовжні нарізки паралельно осі 
шнекового вала для стікання олії (рис. 1). 

Рис. 1 – Екструдер ПШУ4
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Олію отримували з двох сортів амаранту: Харківський лікувальний і Ультра.
Результати фізико-хімічних досліджень отриманої нами оліі показані в таблиці 1.

Таблиця 1 – Результати фізико-хімічних показників амарантової олії

Найменування показників

Амарантова олія
Холодний віджим

(Харківський-
лікувальний)

Література [1]
Amarantus-viridis

Густина, ρ, г/дм3 0,8942 0,8872
Показник заломлення 1,4679 1,4645
Кислотне число мг КОН/г [+]3,01 5,05
Число обмилення мг КОН/г 185,6 185,73
Йодне число, І2/100 г 100,2 102,03
Перекисне число, ммоль/кг 1,22 1,27
Масова доля золи, г/100голії 0,29 0,31

Отримані олії досліджували хроматомас-спектрометричним методом з використанням 
хроматомас-спектрометра Agilent-6890 N / 5975-InertGC / MC Sysrem.

Результати обробки мас-хроматограм представлені в таблиці 2.

Таблиця 2 –Склад отриманої амарантової олії

Вміст кислот
Харківський
лікувальний

Ультра

% %
Міристинова 0,6 0,5
Пальмітинова 9,8 9,1
Олеїнова 65 68
Ліноленова 9,6 9,1
Стеаринова 5,1 4,9
Арахидонова
Токотриенол

0,7 0,4
1,9 1,1

Сквален 7,6 6,6

Як видно з таблиці 2, в отриманій нами амарантової олії концентрація сквалена 
більше, ніж у олії, отриманій екстракційним методом (5,2 %) [2].

При застосуванні даної технології олія амаранту має найкращі якісні результати, 
зберігаються важливі біологічно активні речовини.

Аналіз способу отримання олії амаранту екструзійною технологією, дозволяє зробити 
наступні висновки:

1. Сушку амаранту перед екструзією проводити конвективним способом;
2. Екструдер повинен бути одношнековим, з коротким валом; шнековий вал повинен 

бути циліндричним, число обертів шнекового вала повинно знаходитися в межах 100...500 
обертів в хвилину, внутрішня поверхня шнекового корпусу повинна мати поздовжні нарізки 
паралельно осі шнекового вала для виходу олії.  

3. В отриманій нами амарантовій олії концентрація сквалена складає – (6,6-7,6) %, 
токотриенолу – (1,1-1,6) %.

4. Отриману таким способом амарантову олію можна успішно застосовувати в різних 
галузях (сферах) медицини.
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ПІДХОДИ ДО КЛАСИФІКАЦІЇ ЗА СПОСОБОМ ЛОГІКО-
МАТЕМАТИЧНОГО ОПИСУ МОДЕЛЬОВАНИХ 

ЕКОНОМІЧНИХ МОДЕЛЕЙ

Коновенко Н.Г., к.ф.-м.н., доцент, Величко О.М. 
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

У сучасній економіці математика виступає в якості необхідного інструменту, за 
допомогою якого підприємець в сучасних умовах може обрати найкращий варіант дій з 
багатьох можливих. Крім того, сьогоднішній етап розвитку національної економіки 
характеризується необхідністю планування та прогнозування, що не можливе без 
поширенням застосування економіко-математичних моделей. Це пояснюється, перш за все, 
тим, що реальні об'єкти і явища занадто складні, а моделі створюють їх копії та дозволяють 
ефективно управляти ними. Завдяки економіко-математичним моделям можна з'ясувати 
вплив одних факторів економіки над іншими, що також є дуже важливим.

Дослідження показало, що на даний момент відома велика кількість класифікацій 
моделей за різними ознаками, однак найбільш значною і цікавою, з нашої точки зору, є 
класифікації за способом логіко-математичного опису модельованих економічних систем. За 
цією ознакою вони поділяються на: аналітичні, ймовірнісні, детерміновані, лінійні, дискретні 
[1, 4, 5, 7].

Так, аналітична модель (формула, що представляє математичні залежності в економіці 
і показує, що результати (виходи) знаходяться у функціональній залежності від витрат 
(входів). У найзагальнішому вигляді її можна представити за формулою 1 [3]: 

U = f (x), (1)
де x – сукупність (вектор) виходів; f – залежність, яка записана у вигляді функції.
У моделях оптимізаційних (їх більшість в економіко-математичних дослідженнях, в 

дослідженні операцій та ін.) відшукується вектор змінних x з деяким критерієм. Цей критерій 
має характеризувати якість функціонування системи (зазвичай це скаляр, а не вектор) і 
отримує найбільше або найменше значення (або взагалі досягає якогось бажаного рівня). 
Наприклад, для першого випадку (максимізації) формула може бути представлена наступним 
чином [6]: 

U = f (x, y) max. (2)
де y – вектор змінних, що не піддаються управлінню, але впливають на u; f – функція, 

що задає відношення між усіма зазначеними величинами.
Ймовірнісна (стохастична) модель – це модель, яка, на відміну від детермінованої 

моделі, містить випадкові елементи [2]. Таким чином, при визначенні на початку моделі 
деякої сукупності значень, в результаті ми зможемо отримати значення, які розрізнятимуться 
між собою в залежності від дії випадкового фактора.

Детермінована модель – це аналітичне подання закономірності, операції та ін. при 
яких для даної сукупності вхідних значень на виході системи може бути отриманий єдиний 
результат. Така модель здатна відображати як ймовірну систему (тоді вона є деяким її 
спрощенням), так і детерміновану систему [2].

Дискретна модель – це економіко-математична модель, всі змінні і параметри якої є 
дискретними величинами. Може відображати як дискретні системи, так і безперервні 
системи, які для цього перетворюють на системи дискретного виду за допомогою подання  
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тку ннннннаацацацаціоіоіоонанааанан льлллл ної 
уванняяяяя,яя  що нененене можли

елей. ЦеЦ пппппппооооояоо снюєтьсясяяяя, перш
делі ствтвтвтвтвтвтворороророророрюююююююююююююютьтьтьтьььь їїїїїїїххххххх кококококококопіпп ї та д

атемаматичним мммммммодододддододелям мож
також єєє єєєє дудудудудудудужежежежежежеже ввввважлилиииииивввввивв м.

моментннн  відддддддомомомомомомома а вевевевевееелилилилилилил какакакакакака кіль
льш зннннначачачача ноннн ю і ііі ццціцікавою, з

ичноггго о описсссууууу уу момомомом деееееедельльльльльльльованих
алітичнііі,і, ййймомомооомом вівіввівіррррнісісісісіснінінінін ,,,, деддддд терм

ормуллллллла,а,а,а,а,а,а, що прпррррредеддеддедедстстттаввавававлляллялл є мат
ходи) знзнзнзнзнзнзнаааходятьссссся яяяяя у ффунк

у вигляді її ммммммможожожожоожжна прререререререддддсддд тави

U = fffffff (x(x(x(x(x(x(x))))))),
сть ((ввевевевектккткткткткторр) ) ) ) ) вививививививихохохохххх дідддддд в; f – зал

оптиииимімімімімімізззаззз ціціціціційнйнйнйнйннниииихих (їххххххх бббббббільшіс
ерацційійійій ттттта ааааа ін.) відідідддшушушушушуукукукукукуєєєтється 

ризувувататататататтиииии яккккісісісістьтьтт  функцкцкцккцк іону
найбільшьшьшьше е еее або нанаааймймймйменше з

лад, ддля перерррререршошоооогогг  випадаааа ку (
]:

кторороророрр змінн
ня м
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