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INTRODUCERE 

 
          Doar atunci poţi 
percepe esenţa lucrurilor, 

când le cunoşti originea şi 
evoluţia. 

Aristotel (384-322 î. Hr.) 
 
Uleirile vegetale sunt produse de o deosebită importanţţă atât în 

alimentaţia omului, cât şi ca materie primă pentru unele industrii. 

Actualmente fabricarea uleiurilor vegetale necesită un control riguros, 

care trebuie să implice toată schema tehnologică: controlul preliminar al 
materiei prime, controlul proceselor tehnologice pe durata transformării 

uleiurilor şi controlul produsului finit. 

Orice tehnologie de fabricare a uleiurilor vegetale include 

transformări, ce condiţionează finalmente valoarea nutritivă şi biologică, 
proprietăţile organoleptice, durata de păstrare şi, în linii generale, calitatea 

uleiului. Pentru a verifica şi a dirija aceste transformări în direcţie 

necesară, este imperativă cunoaşterea metodelor de analiză a uleiurilor. 
Indrumarul metodic „Metode moderne de analiză a uleiurilor 

vegetale” este structurat în trei capitole, fiecare capitol prezentând aspecte 

de definire şi clasificare, fabricare, compoziţie chimică şi valoare 
biologică, importanţa analizei, indici de calitate şi metode de analiză a 

uleiurilor vegetale. 

Calitatea uleiurilor vegetale se stabileşte pe baza efectuării unor 

analize de laborator. Metodele de analiză utilizate pentru uleiuri sunt de 
mai multe feluri şi anume: metode organoleptice, fizice şi chimice. 

Analiza organoletică cuprinde evaluarea următorilor indici: aspect, 

culoare, gust, miros, consistenţă, limpiditate. Analiza fizică are drept scop 
cercetarea proprietăţilor fizice ale uleiului şi stabilirea anumitor indici 

calitativi ca: densitatea relativă, viscozitatea, indicele de refracţie etc. 

Analiza chimică urmăreşte stabilirea compoziţiei chimice a uleiului, 

bazată pe anumite proprietăţi chimice ale componenţilor determinaţi. 
Analiza chimică poate fi calitativă, când se identifică numai substanţele 

componente, şi cantitativă, când se stabileşte şi proporţia în care acestea 

se găsesc în uleiul analizat. 

Cuvinte cheie: ulei vegetal, compoziţie chimică, valoare 

biologică, oxidare, indici de calitate, metode moderne de analiză. 
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