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  Растительное масло – это готовый к употреблению продукт, полученный из семян или зародышей семян, плодов растений путем прессования или экстракции и очищенных от тех или иных примесей в зависимости от вида получаемого изделия.

      По степени пригодности к употреблению в пищу и биологической ценности жидкие растительные масла располагаются в следующем порядке: кукурузное, оливковое (прованское), горчичное, подсолнечное, кунжутное, соевое, арахисовое, хлопковое, рапсовое, смеси различных масел.

   Целью данной работы является определение свойств растительного масла.
   Исследования проводились в октябре-декабре 2008г. Было исследовано растительное масло различных сортов. Количественный анализ проводился титриметрическим методом.

   Выводы: изучив литературу и проведя соответствующий эксперимент, мы выяснили, что растительное масло очень полезно. Пищевая ценность растительных масел обусловлена большим содержанием в них жира (70-90%), высокой степенью их усвоения, а также содержанием в них ценных для организма человека ненасыщенных жирных кислот и жирорастворимых витаминов А, Е, D, F. Пищевым достоинством растительных масел является также отсутствие в них холестерина и способность регулировать холестериновый обмен. Поэтому желательно в свое меню вводить растительное масло.  Для детей школьного возраста суточная потребность в жирах составляет от 80 до 110 граммов в сутки (в зависимости от возраста), из которых 1/3 должна быть представлена жирами растительного происхождения. 
