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Введение
Растительное масло - продукт повседневного питания, от качества которого зависит наше здоровье. Оно является не только строительным и энергетическим материалом, но и проявляет функциональные свойства. Растительное масло занимает основную долю отечественного рынка масложировой продукции. В последнее время ассортиментное наполнение масличного сегмента заметно расширилось. Производители освоили выпуск масел из различных плодов, орехов и злаков. Наблюдается рост потребления растительных масел, так как среднедушевое потребление этой продукции в России значительно ниже, чем в развитых странах мира.
Жиры широко используются в питании человека. Это высококалорийный продукт, имеющий большое физиологическое значение. Они употребляются для приготовления кулинарных блюд, выработки консервов, в пищевой промышленности, непосредственно в пищу.
В технике из масел производят мыла, олифы, жирные кислоты, глицерин, лаки. Масла растительные также используются для разбавления красок и входят в состав эмульсионных грунтов и масляных лаков. 
В медицинской практике из жидких масел растительных (касторовое) готовят масляные эмульсии; масла растительные (оливковое, миндаль, подсолнечное, льняное) входят как основы в состав мазей. Масла растительные являются  основой многих косметических средств.
Основной масличной культурой в нашей стране является подсолнечник.  В Россию подсолнечник попал при Петре I в начале XVIII в., разводили его как декоративное растение. Только в конце XIX в. крестьянин Даниил Бокарев впервые начал добывать масло из семян подсолнечника. В царской России имелось около 10 тыс. мелких кустарных маслобоек и около 400 цензовых маслозаводов, оснащенных примитивным оборудованием. В 1913 году выработка растительного масла составляла 538 тыс. тонн. За годы Советской власти производство растительных масел превратилось в одну из крупнейших отраслей пищевой индустрии, базирующейся на передовой технике и прочной сырьевой базе.

Цель: систематизация, закрепление и расширение теоретических и практических знаний по дисциплине: «Товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров» и применение этих знаний при решении конкретных экономических и производственных задач. Развитие навыков самостоятельной работы, овладение методиками исследований и экспериментирования при решении разрабатываемых в курсовой работе вопросы. Закрепление навыков товароведческой экспертизы продовольственных товаров и т.д. 

Задачи: изучить теоретический материал по растительному маслу. А именно химический состав, пищевая и биологическая ценность, классификация и ассортимент, особенности состава рапсового масла, требования к качеству, организация и проведение экспертизы качества, оформление результатов экспертизы растительных масел. 











1. Описание химического состава, пищевая и биологическая ценность растительного масла

1.1. Химический состав растительных масел

Пищевая ценность растительных масел обусловлена большим содержанием в них жира (70—90%), высокой степенью их усвоения, а также, содержанием в них ценных для организма человека непредельных жирных кислот и жирорастворимых витаминов А, Е. Растительные масла содержат 99,9% жира, 0,1% воды. Калорийность 100 г масла рафинированного 899 ккал, нерафинированного, гидратированного - 898 ккал. Масла отличаются высокой степенью усвоения, содержанием жирорастворимых витаминов - провитамина А (каротина), витамина Е (токоферола). Токоферол обладает свойством замедлять окисление полиненасыщенных жирных кислот, которые способствуют удалению из организма холестерина. Полиненасыщенные жирные кислоты не синтезируются в организме, поступают только с пищей, выполняют многогранные функции в обмене веществ. [2]
Пищевым достоинством растительных масел является отсутствие в них холестерина.

Ненасыщенные жирные кислоты:
· леиновая; 
· линолевая;
· линоленовая;
· пальмитоолеиновая; 
· альфа и гамма –линоленовые. 

Наиболее ненасыщенными жирными кислотами, обычно встречающимися в жирных маслах, являются линолевая и линоленовая кислоты.
Насыщенные жирные кислоты (твердых маслах содержатся в основном глицериды насыщенных кислот): 
Лауриновая – Lauric, 
Миристиновая – Myristic, 
Пальмитиновая – Palmitic, 
Стеариновая – Stearic, 
Арахидовая – Arachidic, 
Лигноцериновая - Lignoceric). [4]


















1.2. Пищевая и биологическая ценность растительных масел

Компонентом любого растительного масла являются жирные кислоты. Они бывают насыщенные и ненасыщенные. Насыщенные кислоты являются вредными, поскольку они зашлаковывают плохим холестерином наши сосуды. Пищевая ценность растительного масла определяется именно отсутствием насыщенных жирных кислот и наличием ненасыщенных, участвующих в построении новых клеток организма. Полиненасыщенные считаются относительно качественными, а вот мононенасыщенные являются самыми полезными, так как помогают снижать уровень плохого холестерина. Больше всего таких кислот содержится в оливковом масле – 65%.
Растительные масла богатые фосфатидами (лецитином, который регулирует содержимое холестерина в организме и оказывает содействие накоплению белков), стеринами (тормозят усвоение холестерина из кишечника), а также витаминами группы E , А, и D ,их называют токоферолами. В растительном масле много витамина F, очень нужного организму. Его дефицит сказывается, прежде всего, на слизистой оболочке желудочно-кишечного тракта. Постоянная нехватка витамина F приводит к сосудистым заболеваниям (от склероза до инфаркта), снижению сопротивляемости вирусам и бактериям, хроническим заболеваниям печени и артриту. Но все эти замечательные свойства в полной мере присущи, конечно, только нерафинированным маслам. Поэтому на рафинированном масле мы – жарим, а нерафинированное добавляем в салаты, соусы и пр. [3]
Растительные масла являются важнейшими источниками полиненасыщенных жирных кислот (линолиевой и линоленовой), которые не синтезируются в организме, а поступают только с пищей; они регулируют важные процессы жизнедеятельности организма, и именно они - лучшие союзники в борьбе с атеросклерозом, наиболее частой причиной возникновения сердечно-сосудистых заболеваний и нарушений мозгового кровообращения. Подсолнечное масло - одно из важнейших растительных масел, которое получило большое народнохозяйственное значение. Оно используется, как непосредственно в пищу, так и для производства маргарина, кулинарных жиров, в мыловарении и лакокрасочной промышленности. Подсолнечное масло входит в состав разных медицинских препаратов (так, например, облепиховое масло готовится на основе подсолнечного).
Наиболее ценными по вкусовым и биологическим качествам являются «прессованные» масла, холодного отжима, но их недостаток в том, что они неустойчивы при хранении. Даже самое стойкое масло из оливок может храниться не более полутора лет, так как быстро окисляется. Горячее, т.е. экстрактное масло, хранится вдвое дольше, но при нагревании и экстрагировании разрушаются его полезные вещества. Современные технологии используют комбинированный метод как компромисс между качеством и стойкостью. [7]














1.3. Особенности состава рапсового масла

В результате  биологических исследований было установлено, что рапсовое масло оказывает неблагоприятные воздействия на организм человека и животных. Так, эруковая кислота, которая хорошо усваивается организмом человека, способствует липидозу сердца, вызывает изменение сердечной мышцы в виде локальных некрозов, снижает количество тромбоцитов в крови. Продукты распада тиогликозидов изоцианаты тормозят рост и развитие молодых организмов, вызывают функциональные и морфологические изменения щитовидной железы, а так же рвоту и энтероколиты. Кроме того, изоцианаты придают маслу специфические резкие вкус и запах. [1]

















2.	Классификация и ассортимент растительных масел

Для пищевых целей используют в основном подсолнечное, хлопковое, арахисовое, горчичное, соевое, кукурузное, оливковое, кунжутовое, рапсовое масла.
Масло подсолнечное вырабатывают прессованием или экстрагированием семян подсолнечника. В зависимости от органолептических и физико-химических показателей его подразделяют на следующие сорта и марки:
· масло нерафинированное – высшего, І и ІІ сортов;
· масло гидратированное – высшего, І и ІІ сортов;
· масло рафинированное недезодорированное – на сорта не подразделяют;
· масло рафинированное дезодорированное – марок Д и П.
Масло марки Д предназначено для производства продуктов детского и диетического питания; марки П для поставки в торговую сеть и сеть общественного питания.
Масло хлопковое получают путем прессования или экстрагирования предварительно обработанных хлопковых семян. Для пищевых целей используют масло рафинированное недезодорированное (высшего, 1 и 2-го сортов) и дезодорированное (высшего и 1-го сортов). При температуре 10-12°С оно начинает мутнеть, а при 0°С полностью застывает и превращается в почти твердую массу. Для получения прозрачного масла его охлаждают при температуре 7-8°С и фильтруют. Прозрачное масло называют хлопковым салатным дезодорированным. Оно прозрачное, светло-желтое, без вкуса и запаха.
Масло кукурузное вырабатывают прессованием или экстрагированием зародышей кукурузы. В зависимости от способа обработке и назначения его делят на виды и марки: рафинированное дезодорированное марки Д (для продуктов детского и диетического питания); рафинированное дезодорированное марки П – для поставки в торговую сеть и на предприятия общественного питания; рафинированное недезодорированное и нерафинированное для промышленной переработки.
Масло соевое получают путем прессования или экстрагирования предварительно обработанных семян сои. Соевое масло вырабатывают гидратированное І и ІІ сортов; рафинированное; рафинированное отбеленное, рафинированное дезодорированное.
Для пищевых целей используют масло рафинированное дезодорированное, гидратированное І сорта (полученное прессованием).
Масло оливковое извлекают из мясистой части плодов оливкового дерева, содержащих до 55% жира. Лучшие сорта пищевого оливкового масла получают, не применяя высоких температур обработки масличного сырья. Оно относится к числу лучших растительных масел.
Масло арахисовое вырабатывают прессованием и экстрагированием предварительно обработанных бобов арахиса. Масло имеет светло-желтый цвет с зеленоватым оттенком , без вкуса и запаха. В зависимости от степени обработки и качества масла подразделяют на виды: рафинированное дезодорированное (для пищевых целей) и недезодорированное; нерафинированное (высшего, І сорта и техническое).
Масло горчичное получают из очищенных и освобожденных от оболочек доброкачественных семян горчицы путем прессования. Выпускают масло одного вида – нерафинированное; по качеству его подразделяют на высший, І (для пищевых целей) и ІІ сорт (для технических целей).
Масло кунжутное, или сезамовое, вырабатывают путем прессования предварительно очищенных семян кунжута. Для пищевых целей используют масло рафинированное, а так же нерафинированное  1 и 2-го сортов.
Масло кокосовое получают из высушенной ядровой мякоти кокосового ореха.
Масло рапсовое получают из семян рапса – растения семейства крестоцветных. Вырабатывают рафинированное: нейтрализованное дезодорированное и нейтрализованное недезодорированное, а так же нерафинированное 1-го и 2-го сортов. В пищу используют только рафинированное рапсовое масло. [5]

Анализ структуры ассортимента представлены в приложении 2.
























3. Требования к качеству растительных масел

К факторам, формирующим качество растительных масел, относят сырье и технологию производства. Показатели качества одноименных масел тесно связаны со степенью их очистки. Например, нерафинированные масла обладают интенсивной окраской, имеют ярко выраженные вкус и запах, в них "наблюдаются мутность и заметное количество отстоя, что обусловлено сопутствующими веществами. В противоположность этому рафинированные масла прозрачны, лишены отстоя, менее окрашены и не имеют свойственного им вкуса и запаха в случае применения дезодорации.
Согласно стандарту растительные масла по их органолептическим и физико-химическим показателям делятся на сорта. Рафинированные масла выпускаются одним сортом. Растительные масла одного и того же товарного наименования, но выделенные из семян растений, выращенные в разных районах, отличаются по физико-химическим показателям: йодному числу, числу омыления. Эти показатели характеризуют жирнокислотный состав масла, который при выделении и обработке существенно не изменяется.
Различия в жирнокислотном составе масел обусловлены тем, что процесс маслообразования в растениях в значительной степени зависит от климатических условий. Особенно резко это проявляется в соотношении содержания предельных и непредельных жирных кислот, а также в разной степени непредельности ненасыщенных жирных кислот.
Масло считается недоброкачественным, если в нем обнаружены дефекты вкуса и запаха:
· затхлый запах, возникающий при использовании дефектного сырья;
· посторонние или неприятные привкусы и запахи как следствие несоблюдение товарного соседства при хранении;
· прогорклый вкус, ощущение першения в горле при дегустации или вкус  и запах олифы в результате несоблюдения температурно-влажностного режима хранения;
· интенсивное помутнение или выпадение осадка в рафинированных маслах как следствие попадания влаги в масло, чрезмерного охлаждения;
· наличие бензина в экстракционном масле при неполной её очистке.
Дефекты цвета:
· излишне темная окраска масла в результате высоких температур;
· обесцвечивание масел, не защищенных от действия солнечных лучей.
Интенсивность   окраски   масел   нормируется  стандартом   по   показателю цветности. [1]
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4. Экспертиза качества растительного масла
4.1. Организация и проведение экспертизы качества растительного масла

При проведении экспертизы[footnoteRef:1] эксперт выбирает: [1:  Схема проведения экспертизы представлена в приложении 1.] 

1. Вид проверки: 
· выборочная проверка -  когда   решение   принимают   по результатам проверки одной или  нескольких выборок.  
· сплошная - проверка каждой единицы продукции в партии;
2. Метод проверки (органолептический, измерительный, инструментальный);
3. Вид испытаний: 
· разрушающий (с использованием методов контроля, при котором может быть нарушена пригодность объекта к применению);
· неразрушающий (с использованием неразрушающих методов контроля, при которых не должна быть нарушена пригодность объекта к применению);
4. Условия и место проведения испытаний. 
     Первоначально эксперт проверяет соответствие маркировки нанесенной на продукцию установленным ГОСТом требованиям, а затем если не выявлено нарушений по нанесению маркировки преступает к органолептическим, физико-химическим испытаниям.
   Экспертизу растительного масла производят на предмет идентификации, фальсификации и безопасности.
При идентификации растительного масла определяют видовую принадлежность, степень очистки и товарный сорт в соответствии с нормативной документацией.
Видовую принддлежность и степень очистки устанавливают органолептически.
		
Органолептически[footnoteRef:2] целесообразно определять видовую принадлежность нерафинированного, гидратированного, отбеленного и рафинированного недезодорированного масла. При этом решающее значение имеют вкус и запах.  [2:  Оценка качества растительного масла представлены в приложении 3.] 

Нерафинированное масло обладает интенсивной окраской, имеет ярко выраженные вкус и запах, образует осадок, над которым может быть легкое помутнение или сетка.                                
Гидратированное масло в отличие от нерафинированного имеет менее выраженные вкус и запах, менее интенсивную окраску без помутнения и отстоя.
Рафинированное недезодорированное масло прозрачно, не образует отстоя, обладает достаточно выраженными вкусом и запахом.
Рафинированное дезодорированное масло также прозрачно, не образует осадка или отстоя, обезличено по вкусу и запаху, имеет окраску слабой интенсивности.
Отбеленное масло имеет слабую окраску, поскольку красящие вещества удалены при обработке адсорбентами.
О степени очистки также судят по цветному числу.
В спорных случаях, а также видовую принадлежность дезодорированного масла определяют по физическим показателям: относительной плотности и показателю преломления.
Наиболее распространенным способом фальсификации растительного масла является частичная замена дорогого масла более дешевыми видами: оливкового — рапсовым, кукурузного — соевым, подсолнечного — хлопковым; частичная замена масла высшего сорта маслом более низкого сорта. Так, оливковое масло имеет самое низкое значение показателя преломления. При фальсификации оливкового масла рапсовым, подсолнечным или соевым маслом этот показатель, а также плотность увеличиваются. При фальсификации кукурузного масла соевым показатель преломления существенно возрастает. При фальсификации подсолнечного масла хлопковым увеличивается плотность. [6]
Фальсификацию растительного масла выявляют с помощью качественных реакций и хроматографического анализа жирнокислотного состава в соответствии с ГОСТ 30623-98 (приложение 4) «Масла растительные и маргариновая продукция. Метод обнаружения фальсификации».
Качественной реакцией на хлопковое масло является реакция с раствором азотнокислого серебра. Исследуемое масло или смесь масел окрашивается в темный цвет при наличии в масле даже 5% хлопкового масла.
Качественной реакцией на кунжутное масло является реакция с раствором сахарозы в соляной кислоте. При наличии кунжутного масла в смеси появляется красная окраска.
Качественной реакцией на рапсовое масло является реакция с уксуснокислым свинцом. Предварительно смоченная им фильтровальная бумага чернеет при нанесении нескольких капель исследуемого масла, содержащего рапсовое или другое масла из семян растений семейства крестоцветных.
О чистоте оливкового масла можно судить по элаидиновой реакции, сущность которой состоит в смешивании масла, азотной кислоты и ртути в соотношении 10 : 5 : 1 и в определении времени застывания реакционной смеси. Чистое оливковое масло затвердевает через 1 ч. Добавление в оливковое масло рапсового увеличивает время застывания смеси.
Лабораторные испытания проводятся в случае, если требованиями нормативно-технической документации качество регламентируется физико-химическими, физико-механическими, медико-биологическими и другими показателями, определяемыми с помощью лабораторных испытаний. Для их проведения отбор образцов (проб) осуществляется непосредственно экспертом. Объем выборки (количество образцов, масса или мера проб), способы упаковки и хранения отобранных образцов (проб) должны соответствовать требованиям нормативно-технической документации. Отобранные образцы (пробы) эксперт должен сопроводить оформленной этикеткой с указанием наименования товара, даты отбора образцов (проб), номера партии и других данных, указывающих на принадлежность отобранных образцов (проб) к предъявленной на экспертизу партии. Образец (проба) должен быть опломбирован или опечатан личным штампом эксперта.
Эксперт осуществляет проверку качества предъявленного товара, делая в рабочей тетради записи о наличии, характере, размерах и месторасположении  обнаруженных дефектов и, когда это возможно, причине их возникновения, определяет потерю качества в процентах, за исключением случаев, когда задача экспертизы предусматривает иной порядок. На проверенных забракованных экспертом изделиях, имеющих дефекты и не отвечающих требования нормативно-технической документации, экспертом ставится на потребительские товары (не ухудшая товарного вида изделия) личный штамп. Если были нарушены условия транспортировки и (или) хранения товара, приведшие к образованию дефектов, эксперт может проводить экспертизу качества только после приведения заказчиком товара в состояние, при котором возможно объективно определить качество.[8]
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4.2.	Оформление результатов экспертизы
Результатом экспертизы является оформление в письменном виде заключения – акт экспертизы, в котором приводится оценка потребительских свойств товаров. 
В заключении эксперта можно выделить следующие группы сведений:
1) сведения, характеризующие условия проведения экспертного исследования: а именно: когда, кем, где, на каком основании была произведена экспертиза, кто присутствовал при ее проведении;
2) сведения о круге объектов и материалов, поступивших на экспертизу и о задании эксперту;
3) изложения общих научных положений и методов исследования в их применении к объектам исследования;
4) сведения об установленных признаках и качествах исследуемых объектов;
5) выводы об обстоятельствах, установление которых составляет конечную цель экспертного исследования.
Заключение эксперта дается в письменном виде и подписывается экспертом, который несет за данное им заключение личную ответственность. При назначении для производства экспертизы нескольких экспертов они до дачи заключения совещаются между собой. Если эксперты одной специальности придут к общему заключению, то оно подписывается ими всеми. [9]





Выводы и предложения
Растительное масло продукт  нужный  для  жизнедеятельности  человека.  В пищевой промышленности растительные масла подходят для изготовления  тортов, кондитерских изделий, для заправки  салатов,  применяются  для  изготовления майонеза и т. д. В технической промышленности применяются  для  изготовления мыла, олифа, глицерина, клея ...
В ходе курсовой работы мне удалось выполнить поставленные цели и задачи в полном объеме. По мере написания курсовой работы мною изучен теоретический материал по растительному маслу. А именно химический состав, пищевая и биологическая ценность, классификация и ассортимент, особенности состава рапсового масла, требования к качеству, организация и проведение экспертизы качества, оформление результатов экспертизы растительных масел. Курсовая работа дала мне возможность закрепить и расширить теоретические и практические знания по дисциплине «Товароведение и экспертиза продовольственных товаров» и научилась применять знания при изучении этих задач.
Для увеличения ассортимента и повышения качества растительных масел предлагается совершенствование технологических процессов, а так же модернизация оборудования. 
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Приложения (
     
Б
езопасности: тяжелые металы, радионуклиды, консерванты, красители.
       Микробиологические: МАФАН микротоксины, патогенные, плесневые грибы и т.д.
      Назначения: физико-химические (влага, жир, сахар); органолептические (вкус, запах и др.)
Экспертиза рекомендуемых показателей
Сохраняемости товара
Эстетические
Определение путей реализаци
и
 товара
Постановка задачи экспертизы
Выбор методик и оборудования
Отбор проб
Экспертиза маркировки и упаковки
Экспертиза обязательных показателей
Заключение о качестве и безопасности товара
)
		
Приложение 1.
Схема проведения экспертизы.















		

Приложение 2
Анализ структуры ассортимента растительных масел.
Ассортимент растительных масел магазина «Росинка».

 Vобщ.растительного масла = 118 л.
V «Борхес» = 3л. = *100 = 0,03*100 = 3%
V «Аведовъ» = 15л. = *100 = 0,13*100 = 13%
V «Затея» = 19л. = *100 = 0,16*100 = 16%
V «Олейна» = 17л. = *100 = 0,14*100 = 15%
V «Идеал» = 10л. = *100 = 0,085*100 = 9%
V «Золотая семечка» = 15л.= *100 = 0,13*100 = 13%
V «Злато» = 14л. = *100 = 0,12*100 = 12%
V «Юг Руси» = 12л. = *100 = 0,10*100 = 10%
V «Подсолнечное масло» = 13л. = *100 = 0,09*100 = 9%















Приложение 3
Оценка качества растительного масла.
Качество данного товара оценивают на соответствие ГОСТ Р 52465-2005 (Приложение 5).
Определим качество подсолнечного рафинированного дезодорированного масла «Олейна». Сравним показатели качества по ГОСТ Р 52465-2005 и Ф	АКТ подсолнечного рафинированного дезодорированного масла высшего сорта.
	Наименование
показателя
	
Характеристика подсолнечного рафинированного дезодорированного масла
	Факт подсолнечного рафинированного дезодорированного масла
«Олейна»

	
	
	

	
	Премиум
	
Высший сорт

	Первый сорт
	Высший сорт

	Прозрачность
	Прозрачное без осадка
	Прозрачное без осадка

	Запах и вкус
	Без запаха, обезличенный вкус
	Без запаха, обезличенный вкус



В ходе проведённых мною исследований получен следующий результат: подсолнечное рафинированное дезодорированное масло «Олейна» высшего сорта полностью соответствует ГОСТу.





Приложение 6.
АКТ ЭКСПЕРТИЗЫ № _________
1. Дата составления __________________________________________________________________________________________________
2. Место составления _________________________________________________________________________________________________
3. Сведения об эксперте ______________________________________________________________________________________________
4. Основание для проведения экспертизы ______________________________________________________________________________
5. Объект экспертизы ________________________________________________________________________________________________
6. Вопросы, поставленные на экспертизу _______________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________
7. Документы, предоставленные на экспертизу _________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________
8. Использованная литература ________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________
9. При проведении экспертизы использованы методы _____________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________
10. Результат экспертизы (экспертизой установлено) _____________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________
11. Заключение эксперта (выводы) _____________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________
Дата начала экспертизы    «____»__________200  г.               Дата окончания экспертизы  «____»__________200  г.
 (
По
дпись
) (
Ф.И.О.
)Эксперт__________________________________________________________________________________________            
Заключение зарегистрировано    «____»__________200  г.
 (
Ф.И.О.
) (
По
дпись
)Заключение в ______ экз. получил ___________________________________________________________________
«____»__________200  г.
[bookmark: _GoBack]	[12]
image1.wmf
118

3


image2.wmf
118

15


image3.wmf
118

19


image4.wmf
118

17


image5.wmf
118

10


image6.wmf
118

15


image7.wmf
118

14


image8.wmf
118

12


image9.wmf
118

13


image10.emf
3%

13%

16%

15%

9%

13%

12%

10%

9%

0%

2%

4%

6%

8%

10%

12%

14%

16%

18%

«Борхес» 

«Аведовъ» 

«Затея» 

«Олейна» 

«Идеал»

«Золотая семечка» 

«Злато» 

«Юг Руси» 

«Подсолнечное масло» 


_____Microsoft_Excel_97-20031.xls
Диаграмма1

		«Борхес»

		«Аведовъ»

		«Затея»

		«Олейна»

		«Идеал»

		«Золотая семечка»

		«Злато»

		«Юг Руси»

		«Подсолнечное масло»



Продажи

0.03

0.13

0.16

0.15

0.09

0.13

0.12

0.1

0.09



Лист1

				Продажи

		«Борхес»		3%

		«Аведовъ»		13%

		«Затея»		16%

		«Олейна»		15%

		«Идеал»		9%

		«Золотая семечка»		13%

		«Злато»		12%

		«Юг Руси»		10%

		«Подсолнечное масло»		9%






