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ПРОВЕДЕННЯ КІЛЬКІСНОГО СПЕКТРАЛЬНОГО  АНАЛІЗУ  РОСЛИННИХ ОЛІЙ ТА СВИНЯЧОГО ЖИРУ

Проведений  аналітичний огляд літератури та робіт вчених, які вже займалися цим питанням, показав, що для подовження терміну зберігання рослинних олій можливе додавання до їх складу антиоксидантів, які  сповільнюють процес окиснення шляхом взаємодії з киснем повітря (не допускаючи його реакції з продуктом), перериваючи реакцію окиснення (дезактивуючи активні радикали) або руйнуючи вже утворені пероксиди. При цьому витрачаються самі антиоксиданти, тому, чим вище їх дозування, тим більше термін придатності продукту. Але нескінченно термін придатності збільшувати неможливо: концентрацію антиокиснювача вище 0,02 % піднімати недоцільно за технологічним та гігієнічних міркувань. В якості антиоксиданту пропонується застосування магнетиту (Fe3O4) - це в основному магнітні частинки заліза, які отримують методом хімічної конденсації. 
Метою досліджень  був кількісний спектральний  аналіз ліпідів (рослинних олій та тваринних жирів) на вміст вільних кратних зв’язків.
Якісний та кількісний склад експериментальних зразків  на основі рослинних олій та тваринного жиру наведено в таблицях 1, 2.
Результати спектрального аналізу рослинних олій та свинячого жиру  представлені  в таблиці 3.

Таблиця 1. Якісний та кількісний склад експериментальних зразків  на основі рослинних олій
	№ проби
	Склад , мас. %

	
	Соняшникова нерафінована рослинна олія
	Соняшникова рафінована рослинна олія
	Кукурудзяна рафінована рослинна олія
	Магнетит 
	ПАР

	1
	100
	-
	-
	-
	-

	2
	100
	-
	-
	0,05
	0,225

	3
	-
	100
	-
	-
	-

	4
	-
	100
	-
	0,05
	0,225

	5
	-
	-
	100
	-
	-

	6
	-
	-
	100
	0,05
	0,225
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Таблиця 2. Якісний та кількісний склад експериментальних зразків  на основі тваринного жиру
	№ проби
	Склад, мас. %

	
	Свинячий жир
	Магнетит 
	ПАР

	7
	100
	-
	-

	8
	100
	0,05
	0,225



Таблиця 3. Аналіз ультрафіолетових спектрів

	№ проби
	
Довжина хвилі ( , нм)
	Час витримки суспензії

	
	
	5 годин
	72 години
	168 годин 

	
	
	Оптична густина (D)
	Коефіцієнт  пропускання Т,% 
	Оптична густина (D)
	Коефіцієнт пропускання Т,%
	Оптична густина (D)
	Коефіцієнт пропускання Т,%

	1
	269
	0,85
	14,12
	1,38
	4,1
	1,45
	3,5

	
	280
	0,68
	20,89
	1,11
	7,8
	1,16
	6,9

	2
	269
	1,16
	6,9
	1,68
	2
	1,71
	1,9

	
	280
	0,97
	10,71
	1,39
	4
	1,43
	3,7

	3
	269
	1,26
	5,5
	1,35
	4,4
	1,09
	8,1

	
	280
	0,98
	10,47
	1,09
	8,1
	0,87
	13,48

	4
	269
	1,14
	7,2
	1,27
	5,3
	1,31
	4,8

	
	280
	0,88
	13,18
	0,98
	10,5
	1,02
	9,5

	5
	269
	2,02
	1
	2,02
	0,9
	2,18
	0,6

	
	280
	1,58
	2,6
	1,63
	2,3
	1,68
	2

	6
	269
	1,47
	3,4
	1,55
	2,8
	1,17
	6,8

	
	280
	1,12
	7,6
	1,22
	6
	0,9
	12,58

	7
	269
	1,31
	4,5
	1,4
	3,9
	1,12
	7,6

	
	280
	1
	1
	1,12
	7,6
	0,88
	13,1

	8
	271
	0,48
	33,14
	0,57
	26,9
	0,66
	21,9



Аналіз ультрафіолетових спектрів показав наявність двох інтенсивних смуг поглинання, при довжині хвилі 269 та 280 нм в пробах на основі рослинних олій. Одна суцільна смуга поглинання присутня в пробах на основі тваринних жирів.
Смуги поглинання говорять про те, що є наявність геометричних ізо-мерів ненасищених жирних кислот з системою сполучених звязків у досліджуваних речовинах ( лінолева та ліноленова ненасичені  жирні кислоти).
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Смуга поглинання при довжині хвилі 269 нм відповідає дієновим коьюгатам лінолевої кислоти, а довжина хвилі 280 нм – ліноленової.
Довгохвильова смуга поглинання (яку спостерігали при аналізі проб з  свинячим жиром) відповідає поглинанню дієнових кон’югатів з цис-звязками. 
Слід також відзначити, що  коефіцієнт поглинання у ліноленової кислоти нижче ніж у лінолевої.
Також можемо зробити висновок, що якщо оптична густина (D) вище, то  менше коефіцієнт пропускання (Т) і спостерігається більша концентрація ненасиченої  жирної кислоти у суспензії.
І навпаки, якщо оптична густина нижче, то концентрація кислоти менша, це спричиняє зменшення концентрації дієнових кон’югатів.
 У пробах з магнетитом та ПАР  оптична густина низька, а коефіцієнт пропускання більше, тому у цих пробах значно менша концентрація ненасичених кислот.
Якщо оптична густина висока - це призводить до окиснення олії, в ній відбуваються інші процеси полімеризації, процеси повного розпаду одинарних та подвійних зв’язків. Як наслідок, карбонові кислоти, які є токсичними, призводять до погіршення якості суспензій.
Оптична густина у пробах з магнетитом  змінюється  з часом не досить  суттєво, це свідчить про те, що практично не змінюється вміст дієнових кон’югатів. Вони не руйнуються (або руйнуються повільно), не ідуть (або ідуть дуже повільно)  побічні процеси – це не спричиняє виникнення токсичних продуктів і не погіршує якість суспензій.
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