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РЕФЕРАТ 

 

Дипломна робота складається з пояснювальної записки, в якій 

розглянута тема: «Визначення показників якості та методів їх контролю для 

рослинних олій з нетрадиційних видів сировини». 

Метою роботи – є ознайомлення з визначенням показників якості та 

методів їх контролю для рослинних олій з нетрадиційних видів сировини: 

гірчиця, гарбуз, рижій. 

В роботі докладно розглянуто безпеку харчової сировини та продуктів 

харчування в Україні, роль технологічної експертизи харчової продукції, 

характеристику нерафінованих олій, якість, обладнання та контроль 

виробництва нерафінованих олій. Наведено функціонування технології 

виробництва рослинних олій з нетрадиційних видів сировини: гірчиця, 

гарбуз, рижій. 

Обсяг пояснювальної записки дипломної роботи складає 90 аркушів 

формату А4, налічується 6 рисунків та 21 таблиця. 

При виконанні даної роботи було використано 23 літературних джерела. 

Ключові слова: безпека, якість, контроль, нерафінована олія, технології 

виробництва. 
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