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ВВЕДЕНИЕ 

 

          Только тогда можно 
понять сущность вещей, когда 
знаешь их происхождение и 
развитие 

Аристотель (384-322 гг. до н.э.) 
 
Растительные масла представляют собой продукты особого 

значения для питания человека и являются источниками сырья для 
некоторых отраслей промышленности. В настоящее время производство 
растительных масел требует тщательного мониторинга, который должен 
включать всю технологическую схему: предварительный контроль сырья, 
технологического производства и конечного продукта. 

Любой технологический процесс производства растительных масел   
включает   изменения,   которые   определяют   их   пищевую  и 
биологическую ценность, органолептические свойства, продолжительность 
хранения и в целом качество. Для контроля этих изменений необходимо 
знание методов анализа растительных масел. 

Методические указания «Современные методы анализа 
растительных масел» состоят из трех разделов, включающих вопросы 
терминологии и классификации, производства, химического состава и 
биологической ценности, методов анализа и показателей качества 
растительных масел. 

Методы, применяемые для анализа растительных масел, различны и 
подразделяются на органолептические, физические и химические. 

Органолептический анализ включает оценку таких показателей, как 
внешний вид, цвет, вкус, запах, консистенция, прозрачность. Физический 
анализ направлен на изучение физических свойств масел и установление 
некоторых качественных показателей, таких как относительная плотность, 
вязкость, показатель преломления и др. Целью химического анализа 
является установление химического состава масел. Химический анализ 
может быть качественным, когда определяют только составляющие 
вещества, и количественным, когда устанавливают содержание веществ в 

маслах. 

Ключевые слова: растительное масло, химический состав, 
биологическая ценность, окисление, показатели качества, современные 

методы анализа. 
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