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REZUMAT 

Сarasciuc Marina, “Criteriile de calitate a uleiurilor și a produselor derivate obținute din 

semințe și fructe oleaginoase”. 

Teză de master la Facultatea de Tehnologii Alimentare, Departamentul de Tehnologii 

Alimentare, specialitatea Calitate și Siguranța Alimentelor, Universitatea Tehnică a Moldovei, 

Chișinău 2023. Teza este prezentată sub formă de manuscris. 

Nota explicativă a tezei de master este structurată în conformitate cu reglementările în 

vigoare, în patru capitole: Introducere, capitolul 1. Analiză bibliografică, parte. 2. Obiecte şi 

metode de cercetare, part. 3. Partea experimentală, Concluzii, bibliografie. Disertația conține 60 

de pagini, 44 de surse bibliografice. 

Această lucrare are ca scop studierea și studii experimentale ale parametrilor fizico-chimici 

ai semințelor și fructelor semințelor oleaginoase, uleiurilor presate din acestea și a produselor 

secundare în vederea îmbunătățirii controlului calității materialului sursă. 

Studiul tehnologiilor digitale este relevant pentru o analiză mai precisă și mai sensibilă a 

culorii materiilor prime agricole. Posibilitatea fundamentală de utilizare a dispozitivelor mobile 

Android în analiza digitală a imaginilor este arătată de exemplul de determinare a gamei de culori 

a uleiurilor vegetale nerafinate. 

Această lucrare stabilește o serie de sarcini: să clasifice uleiurile vegetale și să caracterizeze 

compoziția chimică a uleiurilor vegetale și a produselor secundare ale semințelor oleaginoase; să 

studieze tehnologia de producere a uleiurilor vegetale, să exploreze perspectivele creării de 

produse alimentare funcționale pe baza acestei materii prime; explorarea aplicației și 

perspectivelor de utilizare a colorimetriei digitale în controlul culorii uleiurilor vegetale și a 

produselor secundare ale semințelor oleaginoase; analizați prezența pigmenților naturali ai 

semințelor oleaginoase și a prăjiturii; determina caracteristicile fizico-chimice si degradarea 

oxidativa a uleiurilor vegetale in timpul depozitarii. 

Cuvinte cheie: semințe oleaginoase, uleiuri vegetale, culoare, turtă, stabilitate oxidativă, 

colorimetrie, tehnologie digitală. 

 

 

 

 

  



SUMMARY 

Carasciuc Marina, "Quality criteria of oils and derived products obtained from oleaginous 

seeds and fruits". 

Master's thesis at the Faculty of Food Technologies, Department of Food Technologies, 

specialty Food Quality and Safety, Technical University of Moldova, Chisinau 2023. The 

dissertation is presented as a manuscript. 

The explanatory note to the master's thesis is structured in accordance with the current 

regulations, in four chapters: Introduction, chapter 1. Bibliographic analysis, part. 2. Objects and 

methods of research, part. 3. Experimental part, Conclusions, bibliography. The dissertation 

contains 60 pages, 44 bibliographic sources. 

This work is aimed at studying and experimental studies of the physicochemical parameters 

of seeds and fruits of oilseeds, oils pressed from them and secondary products in order to improve 

the quality control of the source material. 

The study of digital technologies is relevant for a more accurate and sensitive analysis of 

the color of agricultural raw materials. The fundamental possibility of using mobile Android 

devices in digital image analysis is shown by the example of determining the color range of 

unrefined vegetable oils. 

This work sets a number of tasks: to classify vegetable oils and characterize the chemical 

composition of vegetable oils and secondary products of oilseeds; to study the technology of 

production of vegetable oils, to explore the prospects for creating functional food products based 

on this raw material; explore the application and prospects for the use of digital colorimetry in the 

control of the color of vegetable oils and by-products of oilseeds; analyze for the presence of 

natural pigments of oilseeds and cake; determine the physico-chemical characteristics and 

oxidative degradation of vegetable oils during storage. 

Key words: oilseeds, vegetable oils, color, cake, oxidative stability, colorimetry, digital 

technology.



РЕЗУМАТ 

Каращук Марина, "Критерии качества масел и продуктов их переработки, 

полученных из семян и плодов масличных культур". 

Магистерская работа на Факультете пищевых технологий, Кафедра пищевых 

технологий, специальность Качество и безопасность пищевых продуктов, Технический 

университет Молдовы, Кишинев 2023. Диссертация представлена в виде рукописи. 

Пояснительная записка к магистерской диссертации структурирована в 

соответствии с действующими положениями, в четырех главах: Введение, глава 1. 

Библиографический анализ, часть. 2. Объекты и методы исследований, часть. 3. 

Экспериментальная часть, 4 Контроль качества. Выводы, библиография. Диссертация 

содержит 60 страниц, 44 библиографических источника. 

Данная работа направлена на изучение и экспериментальные исследования физико-

химических показателей семян и плодов масличных культур, отжатых из них масел и 

вторичных продуктов с целью улучшения контроля качества исходного материала. 

Изучение цифровых технологий актуально для более точного и чуткого анализа 

цветности сельскохозяйственного сырья. Принципиальная возможность использования в 

цифровом анализе изображений мобильных Android-устройств показана на примере 

определения цветового ряда нерафинированных растительных масел. 

Данная работа ставит перед собой ряд задач: классифицировать растительные масла 

и охарактеризовать химический состав растительных масел и вторичных продуктов 

масличных культур; изучить технологию производства растительных масел, исследовать 

перспективы создания продуктов функционального питания на основе данного сырья; 

исследовать применение и перспективы использования цифровой цветометрии в контроле 

цветности растительных масел и вторичных продуктов масличных культур; провести 

анализ на наличие природных пигментов масличных культур и жмыха; определить физико-

химических характеристик и окислительной деградации растительных масел в процессе 

хранения. 

Ключевые слова: масличные культуры, растительные масла, цветность, жмых, 

окислительная стабильность, цветометрия, цифровая технология. 
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ВВЕДЕНИЕ 

Популярность и производство масленичных культур растет из года в год. Этому есть 

простое объяснение: культуры востребованы на рынке и находят широкое применение в 

разных сферах хозяйства. Растительные масла широко используются в пищевой 

промышленности, фитотерапии, фитокосметике, фармацевтике и многих других областях. 

Поскольку они имеют выраженную биологическую активность, важен контроль их 

качества. Основная причина ухудшения качества масла - окисление под действием 

различных факторов остатков полиненасыщенных кислот, в ходе которого образуются 

нежелательные продукты: диеновые конъюгаты, липидные пероксиды и малоновый 

диальдегид [4]. Поэтому оценке степени окисленности масла уделяется большое внимание 

[5].  

Основными параметрами, определяющими устойчивость масел к окислению, 

являются триглицеридный состав и наличие антиоксидантных соединений. В связи с 

высоким содержанием ненасыщенных жирных кислот в тыквенном и подсолнечном маслах 

важным фактором должна быть их окислительная стабильность при различных условиях 

хранения. 

Мировая практика предотвращения окисления растительных масел предполагает 

использование комбинированных методов, включающих применение антиоксидантов, 

сочетание насыщенных и ненасыщенных жирных кислот. Разработка комбинированных 

методов снижения скорости окисления липидов является перспективным направлением 

получения качественных и безопасных пищевых продуктов. 

Потребители до сих пор не знакомы с вопросами качества, сортовой чистоты и 

сохраняемости масел. Эти параметры могут повлиять на принятие решения о покупке 

потребителями. Важным показателем для определения чистоты сорта, стабильности и 

деградации масла при хранении является интенсивность его окраски, которая зависит от 

качества исходного материала. Некоторые сырые масла из семян могут иметь неожиданно 

высокую пигментацию, часто связанную с неблагоприятными условиями выращивания, 

такими как слишком мало или слишком много влаги или повреждение растения морозом 

и в результате цвет имеет тенденцию темнеть при хранении. 

Увеличение срока годности растительных масел будет способствовать расширению 

ассортимента пищевых продуктов. Этот факт ускорит увеличение объемов производства 

сырья, будет стимулировать развитие пищевой промышленности и привлекать новые 

инвестиции [1]. Также предполагается улучшить состояние здоровья граждан Республики 

Молдова за счет улучшения их рациона питания полиненасыщенными жирными кислотами 

[10, 11]. 
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Целью дипломной работы является изучение и экспериментальные исследования 

физико-химических показателей различных масел и вторичных продуктов, полученных из 

семян и плодов масличных культур, а также определение цветовых параметров и 

стабильности масел и их влияние на процесс хранения. 

Изучение цифровых технологий актуально для более точного и чуткого анализа 

цветности сельскохозяйственного сырья. Принципиальная возможность использования в 

цифровом анализе изображений мобильных Android-устройств показана на примере 

определения цветового ряда нерафинированных растительных масел. 

Данная работа ставит перед собой ряд задач: 

• классифицировать растительные масла и охарактеризовать химический состав 

растительных масел и вторичных продуктов масличных культур;  

• изучить технологию производства растительных масел, исследовать перспективы 

создания продуктов функционального питания на основе данного сырья; 

• исследовать применение и перспективы использования цифровой цветометрии в 

контроле цветности растительных масел и вторичных продуктов масличных 

культур; 

• провести анализ на наличие природных пигментов масличных культур и жмыха;  

• определить физико-химических характеристик и окислительной деградации 

растительных масел в процессе хранения. 
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