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В течение многих веков люди применяют поваренную соль. Без этой 

пищевой добавки не обходится приготовление пищи и хранение продуктов. 

В зависимости от происхождения сырья, способа производства и обра-

ботки, качества соли и ее гранулометрического состава выделяют следующие 

ее разновидности [1]: 

• галит, морская и самосадочная; 

• молотая, выварочная; 

• с добавками и без добавок; 

• экстра, высшего, первого и второго сортов; 

• «экстра» и помолов № 0, № 1, № 2, № 3. 

По данным работы [2] оптимальное количество хлорида натрия, кото-

рое должно поступать каждый день в организм человека, 5-6 граммов. Иссле-

дования ученых из университета Тафтса также подтверждают, что потребле-

ние соли нужно ограничить, но исключить ее из рациона полностью нельзя, 

т.к. без соли наш организм не сможет правильно функционировать. Во-

первых, натрий-главный электролит в нашем теле, он связывает воду в орга-

низме, тем самым поддерживая внутриклеточный и межклеточный баланс 

жидкостей, участвует в передаче нервных импульсов, сокращении мышц, 

способствует усвоению углеводородов, а хлор ускоряет усвоение белка [3-6]. 

Во-вторых, соль регулирует кровяное давление, является вкусовым усилите-

лем и многое другое [3]. 

Употребление соли в количествах выше рекомендованных приводит, 

во-первых, к задержке жидкости, повышенному давлению, чрезмерной 

нагрузке на сердце и сосуды. Во-вторых, большое количество соли делает со-

суды хрупкими и увеличивает риск возникновения инфарктов и инсультов.  

В-третьих, могут возникнуть проблемы со зрением. В-четвертых, чрезмерное 

употребление соли ведет к гастриту и язве желудка. В-пятых, возникают про-

блемы с суставами и почками, так как соль накапливается в них [5-6]. 

Таким образом, нужно уменьшить количество употребляемой соли, но 

не отказываться от неё совсем. 

Цель работы: определить массовую долю поваренной соли в маргарине 

и масле. 

Объекты исследования: 



 

 

XII Всероссийская научно-практическая конференция  
молодых ученых «РОССИЯ МОЛОДАЯ» 

74210.2                                 21-24 апреля 2020 г. 

1) маргарин твердый «Чудесница» универсальный марки МТ, изгото-

витель ОАО «Жировой комбинат», Свердловская область, г. Екате-

ринбург; 

2)  масло сладко-сливочное крестьянское несоленое, изготовитель ООО 

«Алтайская Буренка», Алтайский край, Зональный район, с. Буланиха. 

Определение массовой доли поваренной соли проводили методом сжи-

гания [7]. В муфельной печи предварительно прокаливали при температуре 

700 ºС новые тигли до постоянной массы. После этого исследуемые объекты 

массой 3-4 г. помещали в подготовленные тигли и накрывали ¼ стандартного 

беззольного фильтра. Далее их помещали в холодную муфельную печь, 

нагревали в течение 1,5 часов, после чего оставляли в печи еще на 20 минут. 

Температура в печи составляла 700-800 ºС. Затем охлажденные в эксикаторе 

тигли взвешивали. По формуле, приведенной ниже, рассчитывали массовую 

долю поваренной соли: 

ω = 100‧(m2-m1)/m, 

 

где m2 – масса тигля с осадком, г; m1 – масса пустого тигля, г; m – масса 

навески, г. 

В таблице приведены результаты определения среднего арифметиче-

ского значения двух параллельных определений, которые принимали за окон-

чательный результат. 

 

Таблица 

Результаты определения массовой доли поваренной соли 

Объект Массовая доля поваренной соли, % 

Маргарин 0,49 

Масло 0,17 

 

Содержание поваренной соли в крестьянском сладко-сливочном несо-

леном масле должно быть равно 0 %, в соленом – 1 % [8], в маргарине – не 

указано [9]. Согласно нашим исследованиям содержание соли в масле отли-

чается от требований ГОСТа.  
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