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Введение
Масложировой промышленностью нашей страны выпускается широкий ассортимент жировых продуктов. Наибольший удельный вес среди них занимают растительные масла.

Источником промышленного получения растительных масел служат семена и плоды растений, а также мякоть плодов некоторых видов пальм. В состав растительных масел входят незаменимые жирные кислоты, витамины и провитамины, фосфатиды, поэтому для рационального питания человеку рекомендуется наряду с другими жирами употреблять ежесуточно 25—30 г растительного масла.

Основными масличными культурами в России являются подсолнечник, хлопчатник и соя, в меньших количествах перерабатывают семена таких культур, как горчица, рапс, кунжут, лен и клещевина.

Содержание масла в семенах зависит от вида и сортовых особенностей масличных растений. Например, в семенах подсолнечника оно составляет 36—56%, в семенах сои —17 — 25, в семенах хлопчатника — 17 —26, в семенах арахиса — 41 — 56, в семенах горчицы — 32—42 %.

Масличные семена отдельных культур наряду с маслом содержат большое количество полноценных белков, которые используют при производстве многих пищевых продуктов.

Жиры в питании человека являются основным источником энергии. При окислении в организме 1 г жиров выделяется 37,7 кДж энергии, т. е. почти в 2,5 раза больше, чем при усвоении (окислении) 1 г белков или углеводов. За исключением масел касторового, тунгового и некоторых других немногочисленных видов, в основном полученных из тропических растений, все природные жиры могут быть использованы в пищу.

Средняя норма потребления жиров для человека составляет около 100 г в сутки, включая жиры, содержащиеся во всех пищевых продуктах. Однако эта норма может колебаться в зависимости от возраста человека, физической нагрузки и некоторых других факторов.

Жиры обладают не только высокой теплотворной способностью; они имеют большое физиологическое значение, так как являются поставщиками необходимых для организма человека веществ — витаминов, незаменимых жирных кислот, фосфатидов.

В последнее время на российских рынках появилось множество разновидностей растительного масла как российского, так и зарубежного производства. Но все ли они соответствуют требованиям российского ГОСТа и верна ли та информация, которую производители указывают,  на этикетках мне,  предстоит определить в данной работе.

Витамин А – как химическое вещество
По своему строению витамин А относится к полиеновым спиртам:
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Витамин А содержится в рыбьем жире, яичном желтке, молоке и других продуктах. Он может поступать в организм с пищей либо в готовом виде, либо в виде каротина – вещества содержащегося в значительном количестве моркови, помидорах, масле и обуславливающего их окраску. Каротин в организме расщепляется на 2 молекулы витамина А. 

В животном организме   - каротин под влиянием фермента каротиназы расщепляется с образованием витамина А. Строение его установлено П. Каррером в 1931 г., однако только в 1949 г. После перегонки в высоком вакууме был получен совершенно чистый витамин А. Это желтое кристаллическое вещество, температура плавления 63 – 64 0 С, содержится в рыбьем жире, яичном желтке и других продуктах.

Механизм превращения    - каротина  в витамин А, по – видимому, заключается не в непосредственном разрыве центральной этиленовой связи    - каротина (С 15 – С 15 1), а в атаке окислителем конечного этиленового звена полиеновой цепи и далее ступенчатом окислении, приводящим к альдегиду ретинину. Последний восстанавливается до спирта, т.е. витамина А. Действительно, квантовомеханические расчеты показали, что связь С 15 – С 151не обладает повышенной реакционной способностью.

Витамин А  биологически активное вещество
Для нормальной жизнедеятельности организма особо важное значение имеют витамины. Они участвуют в процессах обмена веществ, деятельности органов чувств, нервной системы, необходимы для роста, размножения и т. д. Несмотря на то, что суточная потребность в витаминах выражается в минимальных дозах (миллиграммах и микрограммах), они должны поступать в организме постоянно, ежесуточно. Это связано с тем, что витамины не синтезируются в организме или образуются в недостаточном количестве, что и дало основание отнести их к незаменимым факторам питания. Потребность организма в небольших дозах витаминов объясняется тем, что они не являются ни строительным, ни энергетическим материалом, а входят в состав ферментов – биологических катализаторов – и оказывают на организм мощный биологический эффект.
По химической природе витамины – это низкомолекулярные органические вещества. Они могут синтезироваться в организме из своих предшественников – провитаминов. Так, ретинол (витамин А) синтезируется из каротина, холекальциферол (витамин D) – из 7-дегидрохолестерина, а никотиновая кислота (витамин PP) – из аминокислоты триптофана.

История исследования витаминов связана с изучением специфических заболеваний, причиной которых, как теперь установлено, является недостаточность витаминов. К таким заболеваниям относятся пеллагра, бери-бери, цинга, злокачественная (пернициозная) анемия и др.
Начало изучению витаминов было положено русским врачом Н. И. Луниным (1888), установившим, что для нормального роста и развития живого организма, помимо белков, жиров, углеводов, минеральных веществ и воды, требуются еще какие-то в то время неизвестные вещества, отсутствие которых в пище приводит организм к гибели. К аналогичным выводам, но через 24 года, пришел Ф. Гопкинс.

Биологическое значение витаминов определяется тем, что они входят в состав ферментов. На это еще в 1921 г. указал Н. Д. Зелинский. Сейчас для большинства витаминов известны не только ферменты, в составе которых они находятся, но и механизм их действия. 

К жирорастворимым витаминам относятся витамины групп A, D, E, K и некоторые другие. Всех их объединяет ряд общих особенностей. Так, каждый из витаминов имеет несколько аналогов близкой химической структуры, обладающих одинаковыми свойствами и действием (у витамина A обнаружено два аналога, у витамина D – около десяти). Жирорастворимые витамины всасываются в желудочно-кишечном тракте только в присутствии жира и желчи и способны накапливаться в организме, что может привести к развитию гипервитаминозов. Наконец, в отличие от водорастворимых механизм действия жирорастворимых витаминов до конца не выяснен, но хорошо известны процессы, на которые они оказывают влияние.
Витамин A (ретинол, антиксерофтальмический) был открыт почти одновременно с каротином, пигментом фруктов и овощей, который оказался его провитамином.

По химической природе витамин А является ненасыщенным циклическим спиртом, который может превращаться в альдегид и кислоту (ретиноевую).
Биологическое действие ретинола заключается в регуляции дифференцировки клеток, предупреждении ороговения эпителиальной ткани, участии в окислительных процессах, обмене белков и липидов, в регуляции проницаемости мембран. Предполагают, что эти функции выполняет ретиноевая кислота, а ретинол участвует в цикле зрения и процессах размножения.

Витамин А в своей альдегидной форме (ретиналь) входит в состав родопсина (зрительного пурпура – пигмента палочек сетчатки). На свету родопсин распадается на составные части: белок оспин и ретиналь, который превращается в ретинол. Восстановление ретинали из ретинола происходит в печени, затем он с током крови поступает в сетчатку, где в темноте идут процессы синтеза родопсина.
Недостаток витамина А проявляется системной кератинизацией (ороговением) эпителиальной ткани в различных органах. Вследствие этого в почках развиваются нефриты, в легких – бронхиты, поражаются глаза (ксерофтальмия – сухость роговицы и кератомаляция – размягчение ее). Кроме того, гиповитаминоз А сопровождается нарушением сумеречного зрения (куриная слепота), когда человек не видит в темноте. Для витамина А отмечены явления гипервитаминоза: тошнота, рвота, кровоизлияния, переломы костей и др.

Авитаминозы при недостатке витамина А

Витамин А принимает участие в окислительно-восстановительных процессах, транспорте холестерина, фиксации гликогена в тканях. Он регулирует обменные процессы в коже, слизистых оболочках глаз, органов дыхания, пищеварения, мочевыведения, процессы костеобразования, синтез стероидных гормонов, обеспечивает акты ночного зрения и цветоощущения. Витамин А повышает сопротивляемость организма инфекциям. Предшественником витамина А (провитамином) является каротин, который депонируется в печени.

  Клиническая картина гиповитаминоза А проявляется в ухудшении зрения в ночное и сумеречное время («куриная слепота»), высыхание конъюнктивы глазного яблочка. При гиповитаминозе А возникает воспаление роговой оболочки глаза и часто развиваются ячмени. Отмечается сухость кожи с образованием папулезной сыпи в области локтевых и коленных сгибов. Волосы теряют блеск, рано седеют и выпадают. Ногти становятся серыми, хрупкими. Цилиндрический эпителий слизистых оболочек заменяется многослойным плоским эпителием, в результате чего развиваются ринит, фарингит, трахеит, бронхит, гипацидный гастрит, цистит и пиелоцистит, почечно-каменная болезнь. Нередко возникает анемия.
  Профилактика и лечение. Гиповитаминоз А предупреждают обеспечением организма витамином А или каротином. Витамина А много в рыбьем жире, печени, яичном желтке, сливочном масле. Каротином богаты морковь, абрикосы, помидоры, шпинат, зеленый лук, салат, петрушка. Следует отметить, что усвоение витамина А в кишечнике возможно лишь при наличии жира в пище, наличии в кишечнике желчи и липазы и в присутствии полноценных белков, необходимых для превращения каротина в витамин А. усвоение каротина улучшается при добавлении к овощам жиров. Суточная потребность человека в витамине А составляет 1,5 – 2,5 мг. Витамин А назначают в каплях (масляный раствор) или в драже. Препараты каротина в 3 раза менее активны, чем витамин А, поэтому их принимают в дозах в 3 раза выше, чем витамина А. При передозировке витамина А интоксикации не возникают, но появляется оранжево-желтый цвет кожи.
Характеристика масел
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По химическому составу жиры представляют собой смеси различных триглицеридов. Молекула триглицерида является сложным эфиром, образованным трехатомным спиртом глицерином и тремя молекулами жирных кислот. В состав природных жиров входят главным образом одноосновные, насыщенные и ненасыщенные жирные кислоты, содержащие одну кислотную группу (СООН). Для них характерно неразветвленная углеродная цепь и четное число углеродных атомов в молекуле. Кислоты с нечетным числом углеродных атомов встречаются в некоторых жирах в незначительном количестве.

В зависимости от числа углеродных атомов различают низкомолекулярные насыщенные жирные кислоты, содержащие от 4 до 10 углеродных атомов. К ним относятся масляная, капроновая, каприловая, каприновая. Эти кислоты, за исключением каприновой, при комнатной температуре жидкие, придают жиру характерные запах и вкус. Они содержатся в молочном и бараньем жирах, а также в некоторых твердых растительных маслах.

Свойства жиров являются общими для большинства из них. Плотность жиров меньше, чем плотность воды (890—980 кг/м3). Жиры нерастворимы в воде, но хорошо растворяются в органических растворителях (эфире, бензине, хлороформе, дихлорэтане и др.). Это свойство лежит в основе извлечения жира растворителями из масличного сырья (экстракция).

При нагревании до высоких температур (260—300 °С) жиры разлагаются с образованием летучих продуктов, обладающих неприятным запахом. Продолжительное нагревание при более низких температурах жидких растительных масел, содержащих полиненасыщенные жирные кислоты, приводит к их загустеванию и к потере пищевых качеств.

При взаимодействии с водой может происходить полное расщепление триглицеридов, т. е. гидролиз жира, с образованием в качестве продуктов распада глицерина и свободных жирных кислот. Гидролиз ускоряется при неправильном хранении сырья и жиров, повышенной влажности и температуре, при создании условий, благоприятных для действия липолитических ферментов (липаз). Увеличение содержания свободных жирных кислот в пищевых жирах является нежелательным, так как это может привести к потере пищевых достоинств.

Жиры могут окисляться кислородом воздуха. При этом образуются различные соединения: перекиси и гидроперекиси, оксикислоты, низкомолекулярные кислоты, альдегиды. Накопление этих продуктов может вызвать порчу жира, который приобретает прогорклый или салистый вкус. Процессы окисления ускоряются при действии света и повышении температуры. Легко подвергаются окислению молекулярным кислородом триглицериды, в состав которых входят кислоты, содержащие три двойные связи и более. Некоторые жиры содержат вещества, замедляющие окисление (антиокислители). Естественными антиокислителями жиров являются каротины, токоферолы (витамин Е). При хранении жиров должны быть максимально устранены факторы, ускоряющие процессы гидролиза и окисления жира.

Жиры содержат сопутствующие вещества: фосфатиды, пигменты, витамины, стерины, воски, свободные жирные кислоты и др. Наибольшее содержание этих веществ характерно для растительных масел; например, в нерафинированном соевом масле содержание фосфатидов может быть до 3,5 %, в большом количестве они образуют осадок в масле и ухудшают его внешний вид.

Общими пигментами для большинства жиров являются каротиноиды. Они придают жирам цвет от светло-желтого до оранжевого. Хлорофиллы, придающие жирам зеленоватую окраску, содержатся в некоторых растительных маслах (льняном, конопляном). В хлопковом масле содержится госсипол—пигмент, который обладает токсичными свойствами и придает маслу темно-бурый цвет. Жирорастворимыми являются витамины групп A, D, Е, К.

Воски могут придавать маслу мутность. По строению они являются сложными эфирами высокомолекулярных одноатомных спиртов и высокомолекулярных насыщенных жирных кислот. Пищевой ценности воски не имеют, так как не усваиваются организмом человека.

Классифицируют жиры в зависимости от исходного сырья на животные и растительные. По консистенции их подразделяют на твердые и жидкие. Твердые жиры в свою очередь подразделяют на содержащие низкомолекулярные кислоты (кокосовое масло, жиры молочный и бараний) и не содержащие низкомолекулярных кислот (масло какао, животные жиры — свиной, говяжий, костный).

Отдельно выделяют жиры, в состав которых входят различные виды натуральных и переработанных жиров. К ним относят маргарины, кулинарные, кондитерские и хлебопекарные жиры.

Жидкие растительные масла в соответствии с жирно-кислотным составом и способностью к высыханию (образованию на поверхности масла пленки) делят на несколько групп. Масла, подобные тунговому (быстро высыхающие), образуют на поверхности прочные пленки, содержат большое количество кислот с тремя сопряженными двойными связями. Масла, подобные льняному  (высыхающие),—льняное,  конопляное—содержат около 50 % линоленовой кислоты. Масла, подобные маковому (полувысыхающие),— маковое, подсолнечное, соевое, кукурузное, хлопковое и некоторые другие — характеризуются высоким содержанием линолевой кислоты. Масла, подобные оливковому,— оливковое, миндальное и арахисовое — на воздухе в тонком слое не высыхают, содержат в качестве основной олеиновую кислоту. Масло касторовое не высыхает на воздухе; в нем содержится непредельная рицинолевая оксикислота.

Получение растительных масел

Для получения масел лучшего качества и более полного их выделения семена подвергают подготовительным операциям. Сначала их очищают на сепараторах от минерального и органического сора (листья, стебли). Масличные семена и плоды растений, имеющие одревесневшую оболочку, обрушивают, т. е. отделяют оболочку от ядра, так как она поглощает много масла. Полученное ядро измельчают на вальцевых станках в мятку и подвергают влаготепловой обработке. Влаготепловая обработка проводится в специальных аппаратах — жаровнях при температуре 105—120 °С. При этом измельченный материал приобретает определенную структуру (мезга), облегчающую последующее выделение масла.

Извлечение растительных масел проводят методами прессования и экстрагирования (экстракции) органическими жирорастворителями.

Прессование — это механический отжим масла из подготовленного масличного материала (мезги) на специальных шнековых прессах. Оно может быть однократным и двукратным. В зависимости от величины применяемого при отжиме давления жмых может содержать от 6 до 14% масла. Жмых используют на корм скоту, а жмых некоторых ценных масличных культур (сои, горчицы, арахиса и др.) — для пищевых целей. Жидкие растительные масла (салатные), полученные прессовым способом, реализуют главным образом в розничной торговой сети.

Экстрагирование масел основано на их способности растворяться, в неполярных органических растворителях (бензине, гексане и др.). При многократном пропускании бензина через измельченный жмых (или семена) масло растворяется в бензине и практически полностью извлекается. Обезжиренный остаток (шрот) содержит менее 1 % жира. Экстракционное масло отличается по качеству от прессового: оно содержит больше красящих веществ, свободных жирных кислот, фосфатидов. После отгонки бензина его подвергают дополнительной очистке.

Рафинация (очистка) масел состоит в том, что из них удаляют сопутствующие вещества и примеси: фосфатиды, пигменты, свободные жирные кислоты, пахучие вещества, примеси в виде обрывков тканей масличного материала.

Разнообразный состав сопутствующих веществ обусловливает различные методы рафинации: физические методы (отстаивание, центрифугирование, фильтрация); химические (нейтрализация); физико-химические (гидратация, дезодорация, отбеливание, вымораживание восков).

Механическая (первичная) очистка масел проводится для удаления различных механических примесей и частично коллоидно-растворенных веществ. Эта очистка осуществляется путем отстаивания, центрифугирования или фильтрации масел.

Гидратация масел проводится для удаления фосфатидов, слизистых и других веществ, обладающих гидрофильными свойствами. При обработке масел горячей водой фосфатиды набухают, не растворяются в масле и выпадают в осадок в виде хлопьев.

Нейтрализация масел заключается в обработке их растворами щелочей с целью удаления свободных жирных кислот. Образующиеся при этом соли жирных кислот (мыла) адсорбируют другие сопутствующие вещества (фосфатиды, пигменты), поэтому нейтрализованное масло является более очищенным по сравнению с гидратированным.

При отбеливании (адсорбционная рафинация) из масел удаляют красящие вещества (пигменты). Для осветления масел используют твердые адсорбенты: отбельные глины, активированный древесный уголь. Отбеливанию подвергают масла, используемые при переработке для получения маргаринов и кулинарных жиров.

При дезодорации из масел удаляют вещества, обусловливающие запах и вкус. Дезодорацию проводят путем отгонки ароматических веществ под вакуумом с острым паром, пропускаемым через жир при высоких температурах (210—230°С). После дезодорации масло является обезличенным по вкусу и запаху.

В процессе рафинации из масел могут удаляться вещества, обладающие антиокислительными свойствами, а также имеющие физиологическую ценность, например витамины. Поэтому масла, поступающие в розничную торговлю, не всегда целесообразно подвергать глубокой рафинации.

Кроме растительных масел рафинируют саломасы и животные топленые жиры.

Ассортимент и характеристика растительных масел

На масложировых предприятиях страны вырабатывают широкий ассортимент растительных масел из отечественного и импортного сырья: подсолнечное, хлопковое, соевое, горчичное, кукурузное, кокосовое, кунжутное, оливковое, рапсовое, арахисовое, косточковое, льняное, касторовое.

В зависимости от способа очистки растительного масла выпускают следующие виды растительного масла для розничной торговой сети и сети общественного питания: нерафинированное, подвергнутое только механической очистке; гидратированное, подвергнутое механической очистке и гидратации; рафинированное недезодорированное, подвергнутое механической очистке, гидратации и нейтрализации; рафинированное дезодорированное.

Подсолнечное масло получают из семян подсолнечника методами прессования и экстрагирования. Производство этого масла в нашей стране составляет около 70 % выпуска всех растительных масел; в его состав входят незаменимые жирные кислоты, каротины, витамин Е.

Нерафинированное масло имеет выраженный вкус и запах поджаренных подсолнечных семян, светло-желтый цвет, допускается небольшой осадок. По качеству его делят на три сорта — высший, 1-й и 2-й. Масло высшего и 1-го сортов должно быть прозрачным, допускаются лишь отдельные мельчайшие частицы воскоподобных веществ («сетка»), в масле 2-го сорта может быть легкое помутнение. Кислотное число (в мг КОН, не более) нерафинированного масла высшего сорта —1,5, масла 1-го сорта —2,25, масла 2-гo сорта —6.

Гидратированное масло вырабатывают высшего, 1-го и 2-го сортов. В отличие от нерафинированного такое масло не имеет осадка; во 2-м сорте допускается легкое помутнение.

Рафинированное масло выпускают недезодорированным и дезодорированным. Дезодорированное масло по вкусу и запаху является обезличенным, недезодорированное имеет слегка выраженный вкус и запах подсолнечных семян, масло прозрачное, не содержит отстоя, кислотное число — не более 0,4. Для поставки в торговую сеть и на предприятия общественного питания предназначается рафинированное дезодорированное подсолнечное масло.

Хлопковое масло получают из семян хлопчатника прессовым и экстракционным способами. Выработка хлопкового масла составляет более 20 % общего объема производства растительных масел в нашей стране. Особенностью хлопковых семян является содержание в них специфичного пигмента (госсипола), который придает маслу интенсивный коричневый и бурый цвет. Госсипол обладает ядовитыми свойствами, поэтому в пищу хлопковое масло используют только после рафинации.

Рафинированное хлопковое масло подразделяют на рафинированное недезодорированное и рафинированное дезодорированное. Рафинированное дезодорированное хлопковое масло подразделяют на высший и 1-й сорта, а рафинированное недезодорированное—на высший, 1-й и 2-й. Для пищевых целей предназначается рафинированное масло высшего и 1-го сортов. Рафинированное хлопковое масло имеет светло-желтый цвет и не содержит отстоя. Масло должно быть без запаха и постороннего привкуса. Кислотное число масла высшего сорта — не более 0,2, масла 1-го сорта — не более 0,3.

В состав глицеридов хлопкового масла входит около 22 % пальмитиновой кислоты, которая имеет высокую температуру плавления. При понижении температуры до 10—12 °С происходит расслоение масла на фракции с выделением твердых глицеридов. Отделяя жидкую фракцию путем фильтрации или отпрессования, получают так называемое салатное хлопковое масло. Твердая фракция хлопкового масла используется в составе маргарина, кулинарных и кондитерских жиров.

Соевое масло получают из семян сои методами прессования и экстрагирования. Выработка этого масла составляет около 9 % общего объема производства растительных масел в нашей стране. Наряду с маслом важными компонентами семян сои являются белки (30—50 %) и фосфатиды (0,55—0,60 %). Белки сои обладают высокой биологической ценностью и используются для пищевых и кормовых целей.

Соевое масло выпускают следующих видов: гидратированное, рафинированное недезодорированное и рафинированное дезодорированное. Гидратированное масло по качеству подразделяют на 1-й и 2-й сорта, рафинированное—на сорта не делят. Для торговой сети и общественного питания предназначается рафинированное дезодорированное соевое масло и гидратированное масло 1-го сорта.

Для соевого масла характерны бурые оттенки цвета. Масло должно быть прозрачным, без отстоя. Кислотное число гидратированного масла 1-го сорта — не более 1, рафинированного — 0,3.

Кукурузное масло получают из зародышей семян кукурузы, которые содержат от 30 до 50% жира. При производстве маисового крахмала и муки зародыш отделяется от остальной части зерна, так как большое содержание в нем жира отрицательно влияет на качество этих продуктов.

Вырабатывают кукурузное масло нерафинированное, рафинированное дезодорированное и рафинированное недезодорированное. В торговую сеть и на предприятия общественного питания направляется рафинированное дезодорированное масло. Это масло без запаха, имеет желтый цвет, не содержит осадка, вкус обезличенный, кислотное число — не более 0,4. На сорта его не подразделяют.

Биологическая ценность кукурузного масла обусловлена высоким содержанием в нем биологически активной линолевой кислоты, а также витамина Е (75 мг на 100 г масла).

Горчичное масло вырабатывают из семян горчицы методом прессования: жмых используют для получения горчичного порошка. Горчица содержит вещества, которые придают маслу специфические вкус и аромат. К таким веществам относят тиогликозиды и продукты их гидролиза.

Выпускают горчичное масло нерафинированным, высшего, 1-го и 2-го сортов. Для непосредственного употребления в пищу предназначается масло высшего и 1-го сортов с кислотным числом соответственно не более 1,5 и 2,3. Масло имеет светло-коричневый цвет. Ввиду выраженного вкуса и аромата горчичное масло применяется в консервном производстве.

Оливковое масло получают из мякоти плодов оливкового дерева, произрастающего на Кавказском побережье. Масло прессового способа имеет золотисто-желтый цвет, иногда с зеленоватым оттенком. Рафинированное оливковое масло почти бесцветно, имеет едва уловимый запах, приятный вкус. Оливковое масло содержит от 55 до 85% ценной олеиновой кислоты.

Результаты социологического опроса

Для того, чтобы выяснить какое растительное масло пользуется большим спросом, почему, и знают ли потребители о наличии в маслах витаминов, мы провели социологический опрос среди взрослого населения с Вл.-Петровка.

Задавались следующие вопросы:

- Какое растительное масло вы используете в пищу?
- Почему? 

- Знаете ли вы о присутствии витаминов в маслах?
Было опрошено 83 человека. Получили следующие результаты:

	Соевое
	Подсолнечное
	Оливковое
	Разное

	50 чел. ~ 60%
	27 чел. ~ 32%
	1 чел. ~ 1%
	6 чел. ~ 7%

	Маслава
	Золотая соя
	Просто соевое
	Милора
	Золотая семечка
	Злата
	
	

	34 чел./
70%
	4 чел./
8%
	12 чел./
22%
	10 чел./ 

37%
	3 чел./
11%
	4 чел./
15%
	
	


По результатам социологического опроса видно, что жители нашего села отдают предпочтение соевому маслу при приготовлении пищи – 80% из числа опрошенных (50 чел.). наиболее раскупаемые соевые масла – «Маслава» и «Золотая соя». Подсолнечное масло используют 32% опрошенных, это – 27 чел. Из подсолнечных масел востребованы «Милора», «Золотая семечка» и «Злато».

На вопрос – «Почему вы отдаете предпочтение тому или иному растительному маслу?» были получены ответы:

25 чел. (30%) – потому что вкусное.
11 чел. (13%) – потому что дешевое.
9 чел. (11%) – так как без запаха.
5 чел. (6%) – натуральное.
6 чел. (7%) – доверяю производителю.
И только 4 чел. (5%) – потому что витаминизировано. 
Встреча с продавцами магазинов с. Вл.- Петровка.
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	Кошеварова Надежда Ивановна


Чтобы ответить на вопрос, какое растительное масло раскупается лучше всего жителями нашего села, мы посетили все наши магазины.

Магазин « Е лена» - продавец Кошеварова Надежда Ивановна. Мы задали ей следующие вопросы:
Какие растительные масла раскупаются в вашем магазине лучше всего?

Ответ: «Золотая соя»,  «Маслава», « Корона» наиболее популярны.

Вопрос: Почему?

Ответ:  Эти масла без запаха и цена хорошая.

Вопрос: А какое масло предпочитаете вы как хозяйка? 

Ответ:  «Маслава», т.к. оно темное и густое.

Вопрос: Знаете ли вы, что в маслах содержатся витамины?

Ответ: Слышала, но не обращала на это внимание.
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	Иванкова Раиса Викторовна и 

Зайцева Наталья Ивановна


Магазин « Адонис» - продавец Иванкова Раиса Викторовна.

Ей были заданы аналогичные вопросы.

Вопрос: Какие растительные масла раскупаются лучше? 

Ответ: «Милора», «Золотая семечка», «Корона».

Вопрос: А как вы думаете, почему?

Ответ: Эти масла без запаха и люди покупают то, что рекламируют.

Вопрос: А знаете ли вы о том, что в маслах есть витамины?

 Ответ: Да знаю, но это мало кого интересует.
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	Колесникова Елена Ивановна


Магазин «Крона» - продавец Колесникова Елена Ивановна. Елене Ивановне мы задали следующие вопросы:

Какие растительные масла самые раскупаемые в вашем магазине? Как вы думаете почему? Знаете ли вы о том, что в маслах есть витамины?

И получили следующие ответы: 

Наиболее раскупаемое растительное масло – это «Солнечный венец», т.к. масло без запаха, густое и пища на нем не парится, а поджаривается. О витаминах в масле никто не интересуется.
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	Ганенко Ирина Викторовна


Магазин « Елена № 2» - продавец Ганенко Ирина Викторовна.

Продавец ответила на наши вопросы.

Вопрос: Ирина Викторовна, какие масла раскупаются в вашем магазине лучше всего? 

Ответ: «Маслава», «Милора».

Вопрос: Как вы думаете почему?

Ответ: Я думаю, что из- за цены.

Вопрос: А интересует ли покупателей наличие витаминов в маслах? 

Ответ: Какие витамины, они же не растворяются в масле?

Итак: опросив, продавцов наших магазинов мы пришли к выводу.

Наиболее   раскупаемые растительные масла в селе – это «Маслава», «Милора», «Золотая семечка», «Корона» и «Золотая соя». Покупатели в равной степени покупают подсолнечное и соевое масла. Предпочитают растительные масла без запаха, темной окраски, густое и одновременно дешевое. Практически потребителей не интересует наличие витаминов в растительных маслах. Они о них слышали, но не обращают на это внимание при покупке масла. 

Результаты беседы с поварами школьной, сельской и детсадовской столовых.

Занимаясь, исследовательской работой мы решили выяснить следующие интересующие нас вопросы.

1. Знают ли повара о том, что в растительных маслах есть витамины.

2. Учитывают ли они это при приготовлении блюд для детского питания.
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	Раина Елена Ивановна


Чтобы найти ответы на эти вопросы мы встретились с поваром столовой ООО « Петровское» - Раина Еленой Ивановной и задали ей вопросы.

Вопрос: Елена Ивановна, какое растительное масло вы используете при приготовлении пищи? 

Ответ: Чаще всего соевое.

Вопрос: Почему?

Ответ: Это масло темное, густое и без запаха. 

Вопрос: А знаете ли вы, что в растительных маслах есть витамины? 

Ответ: Конечно, знаю, а «Маслава» это рекламирует на этикетках.
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	Мокшина Светлана Петровна


 При встрече с поваром школьной столовой села Владимиро - Петровка МОУ  СОШ 
№ 13 Мокшиной Светланой Петровной ей были заданы такие же вопросы.

Вопрос: Светлана Петровна, какое масло вы используете при приготовлении блюд для нас?

Ответ: Соевое - «Маслава».

Вопрос:  А почему?

Ответ: Оно самое хорошее, густое, темное, без запаха.

Вопрос: А вы знаете, что для нас  масло должно содержать витамин А?

Ответ: Да, знаю .Я и беру «Маславу», производитель на этикетке рекламирует витамины А, Е.

Вопрос: А как хозяйка, какое масло вы используете дома?

Ответ: Конечно же «Маславу».

Встретились мы и с поваром детского сада села Владимиро – Петровка Кирпичниковой Тамарой Юрьевной. Повару были заданы аналогичные вопросы. Тамара Юрьевна в своей работе использует растительное масло « Маслава», ей нравится вкус, цвет масла и расход его меньше. Повар хорошо знает о присутствии в маслах витаминов и считает, что завхоз должен приобретать масла, содержащие витамины.

Таким образом, повара общественного питания хорошо осведомлены о наличии витаминов в маслах. Стремятся использовать соевое растительное масло « Маславу», т.к. производитель рекламирует на этикетках наличие витамина А . В общественном питании наши повара используют соевое масло из – за его хорошей вязкости, темного цвета, хорошего вкуса и отсутствия запаха.
Результаты практических исследований растительных масел на присутствие в них витамина А

Мы провели ряд практических работ с целью нахождения витамина А в растительных маслах; соевом, подсолнечном и оливковом. Получили следующие результаты:

	Название масла
	Торговое название
	Физические свойства
	Вязкость
	Реакция с 
Fe Cl3
	Рекламируют ли витамин

	1. Соевое
	«Хорольское»
	Жидкость темно-желтого цвета, с запахом
	Вязкое
	Нет
	Рекламируют

	2. Подсолнечное
	«Корона»
	Жидкость светло-желтого цвета, с запахом подсолнуха
	Полувязкое
	Нет
	Рекламируют

	3. Соевое
	«Маслава»
	Жидкость светло-желтого цвета, без запаха
	Полувязкое
	Нет
	Рекламируют

	4. Подсолнечное
	«Раздольное»
	Жидкость светло-желтого цвета, без запаха
	Вязкое
	Не дает, образует эмульсию
	Рекламируют витамин Е

	5. Соевое
	«Филевское»
	Жидкость светло-желтого цвета, без запаха
	Слабовязкое
	Нет
	Рекламируют витамин Е

	6. Соевое
	«Знатное семейство»
	Жидкость бесцветная, без запаха
	Слабовязкое
	Нет
	Нет

	7. Подсолнечное
	«Злато»
	Жидкость светло-желтого цвета, без запаха
	Слабовязкое
	Нет
	Нет

	8. Оливковое
	-----
	Жидкость светло-желтого цвета, без запаха
	Слабовязкое
	Нет
	Нет

	9. Подсолнечное
	«Золотая семечка»
	Жидкость светло-желтого цвета, без запаха
	Вязкое
	Нет
	Рекламируют витамин Е

	10. Подсолнечное
	«Затея»
	Жидкость светло-желтого цвета, запах подсолнечника
	Полувязкое
	Нет
	Рекламируют витамин Е

	11. Соевое
	«Ладица»
	Жидкость бесцветная, неприятного запаха
	Слабовязкое
	Нет
	Рекламируют витамины Е, F


Таким образом, мы видим, что ни в одном исследуемом масле не содержится витамин А. Однако, фирмы-производители таких масел, как: подсолнечное «Корона», соевое «Маслава», подсолнечное «Раздольное», соевое «Филевское», подсолнечное «Золотая семечка», «Затея» и соевое «Ладица» рекламируют на этикетках масел наличие в них витаминов A, E, F.

Выводы и обобщения
Мы уже привыкли к разнообразию растительного масла на российском рынке: оливковое масло, кукурузное, соевое, рапсовое, горчичное, хлопковое, арахисовое. Хотя далеко не всегда представляем себе, чем они отличаются друг от друга, какова их питательная ценность, в каких случаях, какое масло лучше использовать. Знаем, что растительное масло бывает рафинированным и нерафинированным, дезодорированным и недезодорированным. Если внимательно прочитать этикетку на упаковке масла, то узнаем, есть ли в масле витамины. Многие фирмы производители рекламируют присутствие витаминов А, Е, F.Так согласно рекламе соевые масла «Хорольское», «Маслава», «Филевское», «Ладица», из подсолнечных масел – « Затея», « Золотая семечка», « Раздольное», « Корона» содержат витамины А, Е, F.
Осуществив свою исследовательскую работу , мы убедились:

1. Все  исследованные подсолнечные масла «Затея», «Золотая семечка», «Раздольное», «Ладица» неотличимы друг от друга по внешнему виду. Это совершенно одинаковые полувязкие жидкости, легче воды, без вкуса, без запаха, светло – желтого цвета.
При производстве подсолнечных масел, чтобы избавиться от характерного запаха семечек применяют рафинацию и дезодорацию. После чего масло становится очень прозрачным, светло – желтым, без запаха – обезличенным.
2. Соевые масла «Маслава», «Филёвское», «Ладица» тёмно – желтые, хорошей вязкости т.к. эти масла рафинируют, но не дезодорируют. «Хорольское» соевое масло – светло – коричневое, густое, без запаха. Причина тёмной окраски – это только рафинация и отсутствие дезодорации.
3. Ни одно из исследованных  11 растительных масел не содержит витамина А, хотя 8 фирм производителей рекламируют наличие в маслах витаминов А, Е, F.

Причина: современные фирмы производители стремятся придать продукту товарный вид. Удаляют неприятные запахи, специфические вкусы, делают масла прозрачными. При этом используют методы глубокой рафинации  и дезодорации. При рафинации масло теряет часть токоферолов ( витамин Е ) и каротиноидов. Именно в каротиноидах и содержится витамин А.
Однако растительные масла нельзя считать совершенно бесполезным продуктом. 

Пищевая ценность растительных масел определяется лишь наличием в них незаменимых жирных кислот (в основном линолевой и леноленовой). Они ещё называются витамином F, отвечающих за синтез гормонов, поддержание иммунитета. Они придают устойчивость и эластичность кровеносным сосудам, уменьшают чувствительность организма к действию ультрафиолетовых лучей и радиационного излучения, регулируют сокращение гладкой мускулатуры, выполняют множество жизненно важных функций.
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