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Название научно – исследовательской работы: «Определение качества подсолнечного  масла». 

Цель исследования: доступными способами определить качество подсолнечного масла.  

Предмет исследования:  подсолнечное масло с завода  «МЖК» г.Армавира.
Методы проведённых исследований:  метод качественного анализа, описательный метод.

Тип проекта. Межпредметный, краткосрочный( Химия)
Предварительная тема проекта. «Качество подсолнечного масла».

Вопросы к теме.

История подсолнечника.

Подсолнечное масло как лекарство.

Как определить качество подсолнечного масла в школьной лаборатории?

Как определить качество подсолнечного масла в домашних условиях?

Нормативные ГОСТы по качество подсолнечного масла.
Сфокусированная тема. «Определение качества подсолнечного масла»
Задачи исследования. 

изучить первоисточники и научные данные о свойствах подсолнечного масла и определения его  качества;
изучить простые способы определения качества в школьной лаборатории и в домашних условиях;

Практическое значение работы состоит в  том,  что проведённые исследования  доступными средствами позволяют определить качество подсолнечного масла. Подобные знания понадобятся каждому в повседневной жизни.
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Введение
Предмет исследования:  Подсолнечное масло с завода  «МЖК» г.Армавира .

Цель исследования: Научиться, доступными способами определять качество подсолнечного масла.  

Задачи: 

изучить первоисточники и научные данные о свойствах подсолнечного масла и определения его  качества;

изучить простые способы определения качества масла.
1.1 Немного истории

В Европу "Солнечный цветок" попал в 1510 году.

В 1716 году в Англии, был зарегистрирован патент на получение подсолнечного масла.

Только в 1829 году Дмитрий Семенович Бокарев придумал способ получения масла из семян подсолнечника. 

И уже в 1833 году в Алексеевке был построен первый маслобойный завод
1.2 Масло как лекарство

В подсолнечном масле имеются важные витамины Е, D, А и F. Подсолнечное масло обладает высокими вкусовыми качествами и превосходит другие растительные масла по питательности и усвояемости. В отличие от животных жиров в состав подсолнечного масла входят ненасыщенные жирные кислоты, которые не откладываются на стенках сосудов. Целебные свойства подсолнечного масла широко используются в народной медицине.
2.Опытно-экспериментальная работа.
2.1 Химический состав и калорийность
	Элементы
	Суточная норма потребления (в среднем)
	Процент удовлетворения нормы на 100 гр.
	Процент удовлетворения нормы на 100 кКал.
	Количество продукта, обеспечивающего 50% потребности, гр.

	Калорийность (кКал)
	2000
	45 %
	5 %
	111

	Жиры (гр)
	66,6
	150 %
	16,7 %
	33

	Вода (гр)
	2200
	0 %
	0 %
	1100000

	Витамин E (ТЭ) (мг)
	15
	293,3 %
	32,6 %
	17

	Фосфор (мг)
	800
	0,3 %
	0 %
	20000


2.2 Определение качества подсолнечного масла

	Показатели качества масла
	Масло подсолнечное нерафинированное

	
	сорт высший 
	сорт первый 

	Массовая доля фосфорсодержащих веществ в пересчёте на Р2О2
	0, 035 % 
	0,050 % 

	Массовая доля влаги
	0,08 % 
	0,1 % 

	Кислотное число
	0,9 мг КОН 
	1,6 мг КОН 

	Перекисное число
	2,5 м.моль/кг 
	4,0 м.моль/кг 


Технические характеристики:
Качественные показатели:
Прозрачность — прозрачное, без осадка;
Запах и вкус — свойственный подсолнечнику, без посторонних запахов; Цветное число — 12-13 мг йода;
Массовая доля нежировых примесей — 0,2 %

Массовая доля фосфорсодержащие вещества

X= a*100 : m
a- массовая концентрация фосфора

m- масса навески масла

100- объём анализатора раствора СМ³

10 капель масла + оксид Mg(0.75гр) -> нагреть 10 мин на обычной плите(обугливание)-> поместить в муфельную печь 800°-1000°С( от 20-60 мин). Потом перенести в колбу + вода 10 мл + 20см³ серной кислоты (1моль\см³)- чистота раствора.  + Воды 50-70 см³- водяная баня до полного испарения. 

Определение массовой доли влажности
Взвесить бюкс метал (алюм.) ->масло от 3-5 гр. -> высушить в сушильном шкафу( 20мин, t = 105°)->

Взвешиваем масло -> сушильный шкаф 15, до постоянного веса.  

Влажность = усушка: навеска.
Перекисное число

Перекисное же число отражает содержание пероксидов — продуктов окисления жирных кислот, которое происходит в присутствии кислорода воздуха под воздействием света и высоких температур. Неочищенное масло или масло в конце срока хранения имеет более высокое перекисное число.
Навеска масла до 10 моль ( 1/2О)/кг 
2 г  масла + 10см³ хлороформа + 15 см³ уксусной кислоты  + 1 см³ йодистого калия(50-55 %) = перемешать, поместить на 5 мин в тёмное место + 75 мл воды и крахмал (несколько капель). Выделяется йод и титруем раствором  тиосульфатом натрия до молочно-белой окраски (Na2S 2O3) = 0,002 моль/см³
X=1000( V(кол-во кубиков) – V0) C : m  
2.3 Выбор растительного масла:
1. Посмотрите, есть ли в бутыли осадок - его наличие свидетельствует об окислении. Такой продукт отдает горечью и при нагревании пенится; 
2. Срок хранения нерафинированного масла - два месяца, рафинированного - четыре месяца; не обращайте внимания на надпись на этикетке - "без холестерина", в любом растительном масле его нет вовсе; 
3. Не храните масло на свету, в тепле: оно быстро портится. Место для него - в холодильнике.

2.4 Правила приемки 
1. Правила приемки – по ГОСТ Р 52062.

2. Метод отбора проб – по ГОСТ Р 52062.

3. Определение запаха, цвета и прозрачности – по ГОСТ 5472.

4. Определение цветного числа – по ГОСТ 5477.

5. Определение массовой доли нежировых примесей – по ГОСТ 5481

6. Определение массовой доли фосфорсодержащих веществ – по ГОСТ 7824.

7. Определение массовой доли влаги и летучих веществ – по

ГОСТ 11812 и ГОСТ Р 50456.

8. Определение перекисного числа – по ГОСТ Р 51487 и ГОСТ 26593. 
Вывод.
Масло Армавирского Масложиркомбината соответствует ГОСТ стандартам, имеет приятные вкусовые качества, хороший запах, не пенится при  жарке, не имеет осадка.  
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