
Методичні вказівки до лабораторних занять з дисципліни 

«Контроль якостi харчових добавок та косметичних засобiв» 

 
Якість продукції — це сукупність властивостей, що зумовлюють її придатність 

задовольняти певні потреби відповідно до призначення. Контроль якості продукції і нині є 
найважливішою функцією забезпечення і управління якістю. Для забезпечення 
конкурентоспроможності продукція повинна відповідати вимогам замовника або запитам 
споживачів. Ці вимоги зазвичай включаються в технічні умови або стандарти.  
 Технічний контроль якості продукції здійснюється на всіх стадіях життєвого циклу 
продукції. За стадіями виробничого процесу розрізняють вхідний контроль, призначений 
для перевірки якості сировини, мате-ріалів, напівфабрикатів, комплектуючих виробів до 
початку виробництва; проміжний або технологічний контроль, що  виконується у ході 
технологічного процесу; приймальний контроль або контроль готової продукції. 
 Основними показниками або критеріями якості харчових добавок та косметичних 
засобів є органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні показники, а також показники 
безпеки (токсикологічні). Харчові добавки відносяться до різних класів сполук і, отже, не 
можуть бути визначені одним методом. В аналізі харчових добавок використовується усе 
різноманіття аналітичних методів: від найпростіших до найскладніших.Важливою є також 
роль стандартів якості для парфумерно-косметичної продукції. Лабораторії проводять 
випробування на визначення кольору, запаху, консистенції, рН, вмісту вологи, 
піноутворення, патогенних мікроорганізмів, радіонуклідів та багатьох інших показників 
якості. 
 Мета навчальної дисципліни – надати студентам теоретичні і практичні знання з 
аналітичного контролю у виробництві хімічної та косметичної продукції, а саме знання 
про загальні принципи забезпечення і контролю якості продукції, методики відбору проб 
та їх підготовки до аналізу, причини похибки аналітичних вимірювань, процедуру 
валідації методик вимірювань, етапи проведення вимірювань, вимоги до  лабораторного 
обладнання, хімічного посуду та реактивів, основні показники якості продукції, методи і 
методики органолептичного та фізико-хімічного аналізу, методи фальсифікації продукції. 

 
Теми  лабораторних занять. 

№ 

з/п 

Назва теми Кількість 

годин 

1 Визначення показників якості мила туалетного рідкого. 3 

2 Контроль якості лосьйонів і тоніків косметичних. 3 

3 Аналіз показників якості  декоративної косметики - туші для вій. 3 

4 Визначення показників якості зубних еліксирів. 3 

5 Аналіз харчової добавки Е 330  -лимонна  кислота. 3 

6 Визначення показників якості харчової добавки Е 375 - нікотинова 
кислота . 

3 

7 Контроль якості добавки Е 422 гліцерину. 3 

8 Визначення показників якості  смако-ароматичноїх добавки -

ваніліну. 
3 

 Всього 24 

 

Лабораторна робота. Визначення показників якості мила туалетного рідкого. 
Мило рідке туалетне – це прозорий водно-спиртовий розчин ароматизовано- 

го калійного мила.  
Показники якості при стандартизації мила туалетного рідкого 

1. Органолептичні показники: 



а) Зовнішній вигляд – однорідна прозора рідина, у випадку, якщо в склад вхо- 

дять екстракти рослин, допускається наявність невеликого осаду; 
б) Колір – властивий кольору продукції даного найменування; 
в) Запах – властивий запаху продукції даного найменування. Визначають для 10% водного 
розчину (температура води 40-50ºС).  
2. Фізико-хімічні показники: 
а) Масова частка вільного лугу (КОН). Визначається методом прямої ацидиметрії. 
Титрують розчином кислоти хлористоводневої за індикатором фенолфталеїн, S=1. 
KOH + HCl → KCl + H2O Розраховують масову частку вільного лугу (КОН) 
 б) Масова частка зв’язаного лугу (К2CO3). Визначають методом прямої ацидиметрії, 
титрант – розчин кислоти хлористоводневої, індикатор – метиловий оранжевий:        
К2CO3 + 2HCl → 2KCl + СО2↑ + H2O S=1/2 Розраховують масову частку зв’язаного лугу 
(К2CO3)  

в) Масова частка жирних кислот. Визначають після екстракції жирних кислот органічним 
розчинником в кислому середовищі. Титрують спиртовим розчином КОН за 
фенолфталеїном: R–COOH + КOH → R–COOК + H2O .Згідно НТД вміст жирних кислот в 
милі туалетному рідкому має бути 16-21%. 

г) Масова частка триетаноламіну. Визначають титруванням розчином кислоти 
хлористоводневої за індикатором метиловий оранжевий до переходу забарвлення від 
жовтого до червоного (S=1). Обчислюють масову частку триетаноламіну у відсотках 
Згідно НТД вміст триетаноламіну в милі туалетному рідкому має бути 8-23%. 

3. Пакування, маркування, гарантії збереження – 18 місяців 
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