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INTRODUCERE

Doar atunci poti
percepe  esenta  lucrurilor,
cdand le cunosti originea si
evolutia.

Aristotel (384-322 1. Hr.)

Uleirile vegetale sunt produse de o deosebitd importantta atat in
alimentatia omului, cdt si ca materie primd pentru unele industrii.
Actualmente fabricarea uleiurilor vegetale necesitd un control riguros,
care trebuie sd implice toatd schema tehnologica: controlul preliminar al
materiei prime, controlul proceselor tehnologice pe durata transformarii
uleiurilor si controlul produsului finit.

Orice tehnologie de fabricare a uleiurilor vegetale include
transformadri, ce conditioneaza finalmente valoarea nutritiva si biologica,
proprietatile organoleptice, durata de pastrare si, in linii generale, calitatea
uleiului. Pentru a verifica i a dirija aceste transformdri in directie
necesara, este imperativa cunoasterea metodelor de analiza a uleiurilor.

Indrumarul metodic ,,Metode moderne de analizd a uleiurilor
vegetale” este structurat in trei capitole, fiecare capitol prezentand aspecte
de definire si clasificare, fabricare, compozitie chimica si valoare
biologica, importanta analizei, indici de calitate si metode de analiza a
uleiurilor vegetale.

Calitatea uleiurilor vegetale se stabileste pe baza efectuarii unor
analize de laborator. Metodele de analizd utilizate pentru uleiuri sunt de
mai multe feluri si anume: metode organoleptice, fizice si chimice.
Analiza organoletici cuprinde evaluarea urmatorilor indici: aspect,
culoare, gust, miros, consistentd, limpiditate. Analiza fizicd are drept scop
cercetarea proprietatilor fizice ale uleiului si stabilirea anumitor indici
calitativi ca: densitatea relativa, viscozitatea, indicele de refractie etc.
Analiza chimicd urmareste stabilirea compozitiei chimice a uleiului,
bazatd pe anumite proprietdti chimice ale componentilor determinati.
Analiza chimicad poate fi calitativd, cand se identifici numai substantele
componente, si cantitativa, cand se stabileste si proportia In care acestea
se gasesc in uleiul analizat.

Cuvinte cheie: wulei vegetal, compozitie chimicd, valoare
biologica, oxidare, indici de calitate, metode moderne de analiza.
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