
Інструментальні 
методи аналізу 
харчових продуктів
Інструментальні методи аналізу відіграють ключову роль у сучасному 

виробництві харчових продуктів. Вони дозволяють отримати об'єктивну та 

точну інформацію про якість, склад та властивості харчової продукції. Ці 

методи, які базуються на використанні спеціального обладнання та 

приладів, дозволяють проводити різноманітні дослідження, такі як 

визначення хімічного складу, фізико-хімічних властивостей, 

мікробіологічного стану та безпеки продуктів харчування.
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Сучасні методи аналізу харчових 
продуктів
У сучасному світі, де споживач дедалі більше цікавиться якістю та безпекою 

харчових продуктів, інструментальні методи аналізу набувають все більшого 

значення. Вони дозволяють отримати більш точні та швидкі результати, ніж 

традиційні методи, що робить їх незамінними в лабораторних дослідженнях, 

виробництві та контролі якості харчової продукції.

1 Висока точність та об'єктивність

Інструментальні методи забезпечують високу точність і об'єктивність 

результатів, що важливо для наукових досліджень та контролю якості 

харчових продуктів.

2 Швидкість та ефективність

Ці методи значно економлять час та ресурси, дозволяючи проводити аналізи 

швидше та ефективніше, ніж традиційні методи.

3 Широкий спектр застосувань

Інструментальні методи використовуються для аналізу різних типів харчових 

продуктів, від сировини до готових виробів.



Оптичні методи аналізу

Оптичні методи аналізу є одним з найпоширеніших типів інструментальних методів у галузі харчової науки та 

технологій. Вони використовують взаємодію світла з речовиною для визначення певних властивостей 

харчових продуктів.

Рефрактометрія

Рефрактометрія дозволяє 

визначати показник заломлення 

світла в речовині, який залежить 

від її концентрації та 

температури. Цей метод широко 

використовується для 

визначення концентрації 

розчинів цукру, солі та інших 

речовин в харчових продуктах.

Поляриметрія

Поляриметрія використовується 

для вимірювання кута обертання 

площини поляризації світла, який 

залежить від концентрації 

оптично активних речовин в 

розчині. Цей метод 

застосовується для визначення 

концентрації цукру, амінокислот 

та інших хіральних сполук.

Спектроскопія

Спектроскопія – це дослідження 

взаємодії електромагнітного 

випромінювання з речовиною. 

Цей метод дозволяє визначати 

хімічний склад, структуру та 

концентрацію речовин в 

харчових продуктах.



Хроматографічні методи аналізу
Хроматографія – це метод розділення сумішей речовин, що базується на різній швидкості їх руху через нерухому фазу під впливом рухомої фази. 

Метод широко застосовується для визначення складу харчових продуктів, таких як жири, білки, вуглеводи, вітаміни, мінерали та інші компоненти.

1

Газова хроматографія

Газова хроматографія використовується 

для аналізу летких сполук, таких як ефірні 

олії, розчинники та інші леткі речовини, що 

присутні в харчових продуктах.

2

Рідкофазова хроматографія

Рідкофазова хроматографія 

використовується для аналізу нелетких 

речовин, таких як білки, вуглеводи, 

органічні кислоти та інші компоненти 

харчових продуктів.

3

Високоефективна рідинна 
хроматографія (ВЕРХ)

ВЕРХ – це один з найбільш поширених 

хроматографічних методів, який дозволяє 

проводити швидкий і ефективний аналіз 

широкого спектра речовин у харчових 

продуктах.



Поверхневий натяг рідин та 
реологічні методи
Визначення поверхневого натягу рідин є важливим для характеристики фізико-

хімічних властивостей харчових продуктів, таких як емульсії, суспензії та 

розчини. Цей показник дозволяє оцінити здатність рідини утворювати 

поверхневий шар та взаємодіяти з іншими речовинами.

Поверхневий натяг

Визначення поверхневого натягу рідин дозволяє оцінити здатність рідини 

утворювати поверхневий шар та взаємодіяти з іншими речовинами.

Реологічні методи

Реологічні методи досліджують текучість та деформаційні властивості харчових 

продуктів, що дозволяє оцінити їх консистенцію, в'язкість та інші механічні 

властивості.



Електрохімічні методи
Електрохімічні методи аналізу використовують електричні сигнали для вимірювання 

концентрації речовин в харчових продуктах. Ці методи дозволяють визначати концентрацію 

металів, іонів, антиоксидантів та інших сполук, що мають електрохімічну активність.

Метод Принцип дії Застосування

Потенціометрія Вимірювання різниці 

потенціалів між двома 

електродами в розчині.

Визначення pH, 

концентрації іонів металів 

та інших речовин.

Вольтаметрія Визначення струму, що 

проходить через 

електрохімічну комірку 

при зміні потенціалу 

електрода.

Визначення концентрації 

металів, іонів та інших 

речовин.

Кулонометрія Вимірювання кількості 

електрики, необхідної для 

повного електрохімічного 

перетворення речовини.

Визначення концентрації 

речовин, таких як 

антиоксида



Інструментальні методи - потужний 
інструмент в руках дослідника


