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Реферат 

Дана курсова робота присвячена основним фізико-хімічним методам 

визначення якісного і кількісного вмісту емульгаторів в харчових продуктах 

та косметичних засобах. Розглянуто такі хроматографічні методи як: газова 

хроматографія, високоефективна рідинна хроматографія, надкритична 

флюїдна хроматографія та площинна хроматографія. Також розглянуті 

оптичні методи аналізу емульгуючи речовин. 

Курсова робота складається з вступу, основної частини, висновків, з 

загальною кількістю 28 сторінок. У роботі наведені 7 рисунків, 5 таблиць, 13 

літературних посилань. 
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