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3.1.1. Емісійна спектроскопія

3.1.1.1. Фотометрія полум'я

3.1.1.2. Люмінесцентний аналіз

3.1.2. Абсорбційна спектроскопія

3.1.2.1. Фотометричний метод аналізу 
(фотометрія)

3.1.3. Рефрактометричний метод аналізу 
(рефрактометрія)

3.1.4. Застосування оптичних методів аналізу 
в контролі харчових виробництв

3.2. Електрохімічні методи аналізу

3.2.1. Потенціометричний метод аналізу 
(потенціометрія)

3.2.2. Кондуктометричний метод аналізу 
(кондуктометрія)

3.2.3. Застосування електрохімічних методів аналізу 
в контролі харчових виробництв

3.3. Сорбційні (хроматографічні) методи аналізу

3.3.1. Рідинна хроматографія

3.3.2. Площинна хроматографія

3.3.3. Газова хроматографія

3.3.4. Застосування хроматографічних методів 
аналізу в контролі харчових виробництв
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Розділ IV
МЕТОДИ АНАЛІЗУ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ

1. ТИТРИМЕТРИЧНИЙ МЕТОД АНАЛІЗУ

1.1. Використання методу 
кислотно-основного титрування

1.1.1. Визначення молярної концентрації еквівалента 
розчину натрій гідроксиду

1.1.2. Визначення масової концентрації 
оцтової кислоти в розчині

1.1.3. Визначення кислотності деяких вин 
та плодово-ягідних соків

1.2. Використання методу
окисно-відновного титрування

1.2.1. Визначення молярної концентрації 
еквівалента розчину калій перманганату

1.2.2. Визначення масової частки феруму в солі Мора

1.2.3. Визначення окиснюваності води (ХСК)

1.3. Використання методу 
комплексонометричного титрування

1.3.1. Визначення молярної концентрації 
розчину трилону Б

1.3.2. Визначення масової концентрації двовалентних 
катіонів Сu2+, Nі2+, Са2+, Mg2+ , Zn2+, Fе3+

1.3.3. Визначення жорсткості води

1.3.4. Визначення солей кальцію та магнію в молоці

1.3.5. Визначення кальцію в м’ясних продуктах

2. ОПТИЧНІ (СПЕКТРАЛЬНІ) МЕТОДИ АНАЛІЗУ

2.1. Фотометричний метод аналізу

2.1.1. Визначення хрому та марганцю 
в розчинах чистих солей

2.1.2. Визначення маси хрому та мангану 
при сумісній присутності

2.1.3. Визначення купруму у виді аміакату 
диференціальним методом
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2.1.4. Визначення фенолу в ковбасних виробах

2.2. Рефрактометричний метод аналізу

2.2.1. Визначення натрій хлориду у водному розчині

2.2.2. Визначення лактози у молоці

2.2.3. Визначення цукру у виноградному соці

2.2.4. Визначення етилового спирту в пиві

3. ЕЛЕКТРОХІМІЧНІ МЕТОДИ АНАЛІЗУ

3.1. Потенціометричний метод аналізу

3.1.1. Визначення концентрацій
хлоридної та ортоборатної кислот у суміші

3.1.2. Визначення титрованої кислотності пива

3.2. Кондуктометричний метод аналізу

3.2.1. Визначення сульфатної кислоти
та купрум сульфату за взаємної присутності

3.1.2. Визначення лимонної кислоти 
у плодово-ягідній сировині

4. ХРОМАТОГРАФІЧНИЙ МЕТОД АНАЛІЗУ

4.1. Метод тонкошарової хроматографії

4.1.1. Визначення хлорорганічних пестицидів 
(ДДТ і ГХЦГ) в комбікормах

4.1.2. Люмінесцентне визначення антибіотиків 
в молочних продуктах

4.2. Іонообмінна хроматографія

4.2.1. Визначення маси солі в розчині за допомогою 
катіоніту (на прикладі цинк сульфату)

4.2.2. Визначення суміші солей за допомогою 
іонного обміну (на прикладі натрій хлориду 
та натрій сульфату)

4.2.3. Визначення загальної жорсткості води

4.2.4. Визначення кислот
у продуктах цукрового виробництва

4.2.5. Визначення вільних кислот і солей у вині 
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