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Charakteryzacja oleju
spozywczego

Czas wysytki: Czas wysyitki wynikdw od dnia
dostarczenia prébki to maksymalnie 7 dni

Cena

100,00 PLN

Opis produktu

Analiza olejéw spozywczych obejmuje ocene ich podstawowych wiasciwosci sensorycznych i chemicznych, takich jak
barwa, wyglad, zapach oraz struktura molekularna. Barwa oleju jest oceniana wizualnie lub za pomoca
spektrofotometrii, co pozwala na okreslenie intensywnosci koloru, ktéry moze swiadczy¢ o stopniu rafinacji lub
obecnosci naturalnych barwnikéw. Wyglad oleju, czyli jego klarownos¢ i obecnos¢ osaddw, jest réwniez waznym
wskaznikiem jakosci - oleje rafinowane zwykle charakteryzujg sie przejrzystoscia, podczas gdy nierafinowane moga by¢
metne. Zapach oleju jest analizowany organoleptycznie; nieprzyjemne zapachy moga wskazywac na procesy utleniania
lub obecnos¢ zanieczyszczen. Widmo FTIR (spektroskopia w podczerwieni) pozwala na identyfikacje
charakterystycznych grup funkcyjnych w czasteczkach oleju, takich jak wigzania podwéjne w kwasach ttuszczowych. Ta
technika umozliwia doktadng analize sktadu chemicznego oleju, w tym obecnos$¢ zanieczyszczen lub produktow
utleniania, i jest wykorzystywana do oceny jego jakosci oraz stabilnosci.
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