
96

Аналитика и контроль.       2012.        Т. 16.        № 1.

Новые книги

Технохимический контроль жиров и жирозаменителей  
/ О.Б. Рудаков, Н.В. Королькова,  К.К. Полянский, О.А. Котик, 

Л.В. Рудакова. Санкт-Петербург: Лань, 2011. 576 с.  
ISBN 978-5-8114-1147-4 

Книга вышла  под редакцией крупно-
го специалиста в области пищевой химии 
и контроля качества пищевой продукции, 
доктора химических наук, профессора Ру-
дакова О.Б. В нее  включены теоретиче-
ские основы технохимического контроля 
и результаты многолетних эксперимен-
тальных исследований научных и педаго-
гических коллективов воронежских вузов. 
В  пособии дано описание классических и 
современных  инструментальных методик 
контроля химического состава, показа-
телей качества продукции  на основе мо-
лочного, животных и растительных жиров, 
обсуждены критерии качества и аутентич-
ности различных жиров, даны приемы про-
верки качества исходного сырья, свеже-
сти и натуральности жиров, обнаружения 
их фальсификации. Большое внимание в 
книге уделено хроматографическим (ГЖХ 
и ВЭЖХ) и спектроскопическим методикам 
определения химического состава масло-
жировой продукции. 

Книга рекомендована УМО по обра-
зованию в области технологии продуктов 
питания и пищевой инженерии для подго-
товки студентов технологических специ-
альностей в качестве учебного пособия. 

Она  полезна также для  специалистов, работающих в области товароведения и эксперти-
зы качества и безопасности пищевой продукции.
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