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Научная статья

Введение

Подсолнечник появился в России во времена Петра Великого. В течение целого века подсолнухи сажали, чтобы иметь на своем огороде красивое "маленькое солнышко". Лишь в 1829 году крепостной крестьянин из села Алексеевка Воронежской губернии Даниил Бокарев обнаружил в семенах подсолнуха жидкость янтарного цвета полезную для питания, ему первому удалось добыть продукт, который мы сегодня называем подсолнечным маслом. Через четыре года в деревне Алексеевке была построена первая в мире маслобойня, и в 1835 году начался экспорт масла за границу [1]. 

Рацион питания современного человека практически не возможно представить без подсолнечного масла. В его состав входят ценные для организма питательные вещества. Пища является одним из важнейших факторов окружающей среды, оказывающее влияние на состояние здоровья, работоспособности, умственного и физического развития, а также на продолжительность жизни человека. Подсолнечное масло используется в пищу для заправки салатов, при изготовлении овощных и рыбных консервов, маргаринов, майонезов, кондитерских изделий и жарки продуктов. Преимущество растительных масел над животными в том, что оно легко усваивается организмом (усвояемость подсолнечного масла - 95-98%). Достаточное употребление подсолнечного масла имеет большое значение в профилактике атеросклероза и связанных с ним заболеваний [2].

Выбор данной темы исследования заключается в том, в последнее время масложировой промышленностью выпускается широкий ассортимент подсолнечных масел, как правильно его выбрать, хранить, использовать на основе его химических и физических свойств и послужило причиной проведения данного исследования.

Гипотеза: состав и органолептические показатели подсолнечного масла определяет его пищевую ценность.

Объект исследования: подсолнечные масла представленные на рынке г. Новый Уренгой. Предмет исследования: органолептический анализ и кислотное число как количественная характеристика качества растительного масла разных производителей. 
Цель исследования: выбор наиболее качественного подсолнечного масла на основе сравнительной характеристики растительных масел разных производителей. 

Задачи исследования: 1. На основе анализа литературы дать общую характеристику маслам, как представителям жиров, выявить химическую природу и физиологическое значение компонентов подсолнечных масел, ознакомиться с технологией производства, ассортиментом подсолнечных масел, требованиям к их упаковыванию и хранению. 
2. Подобрать и освоить методику определения органолептических показателей и кислотного числа подсолнечных масел. 
3. Экспериментально определить органолептические показатели и кислотное число подсолнечных масел разных торговых марок.  
4. Интерпретировать полученные результаты, сформулировать выводы и рекомендации.
Методы исследования: изучение литературы; экспериментальное определение качества подсолнечного масла химическими методами на содержание свободных высших карбоновых кислот; экспериментальное определение физических характеристик подсолнечных масел; анализ, систематизация и обобщение полученных данных.

Приборы и оборудование: баня водяная, термометр, стакан химический стеклянный (диаметр 50 мм), матовая электрическая лампочка, цилиндр стеклянный с притертой пробкой емкостью 100 мл, весы ученические, мерные цилиндры объемом 25 мл, колбы конические вместимостью 250 мл, бюретка. Реактивы: 95 %-ный раствор этилового спирта, диэтиловый эфир, 1 %-ный спиртовой раствор фенолфталеина, раствор соляной кислоты 0,1 моль/л, водный и спиртовый раствор гидроксида калия 0,1 моль/л.
Научная новизна: в исследовании получены данные о пищевой ценности и качестве подсолнечных масел, которые представлены на современном рынке продуктов питания.  

Теоретическая значимость: выявлены и обоснованы требования к выбору, условиям хранения и применения подсолнечных масел. Практическая значимость: результаты исследования могут быть использованы каждым в повседневной жизни для выбора подсолнечного масла как необходимого пищевого продукта.
Теоретические основы исследования

Состав и физиологическая роль  подсолнечного масла

Подсолнечное масло относится к классу жидких растительных жиров. Жиры – природные соединения, которые представляют собой сложные эфиры глицерина и высших карбоновых кислот (рис.1 приложение 1). В составе подсолнечного масла входят главным образом одноосновные ненасыщенные жирные кислоты (см. табл.1 приложение 1) [1].

По химическому составу масла из подсолнечника представляют собой сложную смесь различных триглицеридов, свободных жирных кислот, витаминов и провитаминов, фосфатидов, пигментов, восков. Содержание компонентов подсолнечного масла зависит от его способа получения и обработки. В 100 г подсолнечного масла содержится 99,9 г жира. Жиры в питании человека являются основным источником энергии. При окислении в организме 1 г жиров выделяется 37,7 кДж энергии.

Свободные жирные кислоты в жирах рассматривают как продукты неполного гидролиза триглицеридов. Полиненасыщенные жирные кислоты участвуют в качестве обязательного компонента в образовании клеточных мембран и оболочек нервных волокон, они оказывают нормализующее действие на стенки кровеносных сосудов и могут рассматриваться в числе средств профилактики заболеваний сердечно-сосудистой системы. Общее количество витамина Е в подсолнечном масле составляет от 440 до 1520 мг/кг. Витамин Е важный антиоксидант, защищает от сердечно-сосудистых заболеваний, поддерживает иммунную систему, препятствует атеросклерозу, влияет на функцию эндокринных желез, деятельность мышц, принимает участие в обменных процессах. Витамин F регулирует жировой обмен и уровень холестерина в крови, повышает эластичность кровеносных сосудов и иммунитет к инфекционным заболеваниям. Пигментами подсолнечных масел являются каротиноиды. Бета-каротин отвечает за рост организма и зрение. Бета-систерин препятствует всасыванию холестерина в желудочно-кишечный тракт. Воски пищевой ценности не имеют, так как не усваиваются [3, 4, 5, 6]. Жиры должны использоваться в количествах,  наиболее  благоприятных  для восполнения  затраты  энергии.  Установлено,  что   ежедневная   потребность взрослого человека  в  растительных маслах  удовлетворяется  25-30 г.  Необходимо, отметить,  что  количество  жира  в  пищевом  рационе  определяется интенсивностью  труда,  климатическими особенностями,  возрастом  человека.  Но избыточное  количество  жира вредно, так как нарушает пищеварительные процессы, снижает усвояемость белков и  вызывает  неприятное  ощущение  изжоги [1].

Получение растительных масел

Растительные жиры добывают из семян масличных растений путем прессования или экстрагирования органическими жирорастворителями. Содержание масла в семенах зависит от вида и сортовых особенностей растения, в семенах подсолнечника оно составляет 36-56%. 

Для получения масел семена их очищают от минерального и органического сора (листьев, стеблей) и отделяют оболочку от ядра. Полученное ядро измельчают и подвергают влаготепловой обработке при температуре 105-120°С, при этом семя приобретает определенную структуру (мезга), облегчающую выделение масла. Прессование это механический отжим масла из мезги на специальных прессах. Оно может быть однократным и двукратным. В зависимости от способа ведения технологического процесса различают масло  холодного и горячего прессования. Экстрагирование масел основано на их способности растворяться в неполярных органических растворителях (бензине, гексане и др.). При многократном пропускании растворителя через мезгу масло практически полностью извлекается. Экстракционное масло отличается по качеству от прессового: оно содержит больше красящих веществ, свободных жирных кислот, фосфатидов. После отгонки растворителя его подвергают дополнительной очистке. Рафинация (очистка) масел состоит в том, что из них удаляют сопутствующие вещества и примеси. Экстрагированное масло пригодно в пищу только в очищенном виде. Разнообразный состав сопутствующих веществ обусловливает различные методы рафинации: физические, химические, физико-химические.  Первичная очистка масел физическими методами проводится для удаления различных механических примесей и частично растворенных веществ. Эта очистка осуществляется путем отстаивания, центрифугирования или фильтрации масел. Нейтрализация (химический метод) масел заключается в обработке их растворами щелочей с целью удаления свободных жирных кислот, и одновременно удаляются фосфатиды, пигменты, поэтому нейтрализованное масло является более очищенным. Гидратация масел проводится для удаления фосфатидов при обработке горячей водой. При отбеливании (адсорбционная рафинация) из масел удаляют пигменты с использованием твердых адсорбентов (отбельные глины, активированный уголь).  Дезодорацию проводят путем отгонки ароматических веществ под вакуумом при высоких температурах (210—230°С). После дезодорации масло является обезличенным по вкусу и запаху. Вымороженное подсолнечное масло получают охлаждение, удаляя воски. Перечисленные этапы очистки масла приводят к возможности увеличения срока хранения масла в 3 раза. Но в процессе рафинации из масел могут удаляться и полезные вещества, поэтому масла, поступающие в розничную торговлю, не всегда целесообразно подвергать глубокой рафинации [7].

Ассортимент  растительных масел

На рынке пищевой продукции предлагается широкий ассортимент растительных масел. В зависимости от способа очистки растительного масла выпускают следующие виды растительного масла для розничной торговой сети: нерафинированное, подвергнутое только механической очистке; гидратированное, подвергнутое механической очистке и гидратации; рафинированное недезодорированное, подвергнутое механической очистке, гидратации и нейтрализации, рафинированое дезодорированное.

Свойства растительных масел

Плотность подсолнечного масла меньше, чем плотность воды (890-980 кг/м3). Жиры нерастворимы в воде, но хорошо растворяются в органических растворителях (эфире, бензине, хлороформе и др.). При нагревании до высоких температур (260-300°С) жиры разлагаются с образованием летучих продуктов, обладающих неприятным запахом. Продолжительное нагревание при более низких температурах приводит к загустеванию масла и потере его пищевых качеств. При взаимодействии с водой может происходить гидролиз жиров, с образованием глицерина и свободных жирных кислот. Гидролиз ускоряется при повышенной влажности и температуре. Масла могут окисляться кислородом воздуха, при этом образуются вещества, которые могут вызвать порчу жира. Процессы окисления ускоряются при действии света и повышении температуры. Но растительные масла содержат естественные антиокислители - каротины, токоферолы [5, 8]. 

Требования упаковывания, маркировки, хранения  растительных масел

При хранении жиров должны быть максимально устранены факторы, ускоряющие процессы гидролиза и окисления жира.

Подсолнечное масло выпускают фасованным и нефасованным. Подсолнечное масло фасуют: массой нетто 500 и 700 г в стеклянные бутылки; массой нетто 470, 575 в 1000 г в бутылки из неокрашенных полимерных материалов, разрешенных к применению органами государственного санитарно-эпидемилогического надзора. Допустимые отклонения от массы нетто в граммах: 1000±5 г. Бутылки с подсолнечным маслом должны быть герметично укупорены алюминиевым колпачком для укупоривания бутылок с пищевыми жидкостями из алюминиевой фольги с картонной уплотнительной прокладкой и с целлофановым покрытием. Бутылки из полимерных материалов укупоривают колпачками из полиэтилена высокого давления низкой плотности или заваривают. Подсолнечное масло разливают по видам и сортам. На каждую бутылку с подсолнечным маслом должна быть наклеена красочно оформленная этикетка, на которую наносят маркировку, содержащую: наименование предприятия изготовителя; его товарный знак; вид, сорт, марку масла; массу нетто; дату розлива; содержание жира в 100 г масла; калорийность 100 г продукта; гарантийный срок хранения; обозначение стандарта. Маркировку способом теснения наносят непосредственно на бутылку из полимерных материалов. Дату розлива подсолнечного масла проставляют на этикетке или колпачке способом, обеспечивающим четкое ее обозначение. При маркировании бутылок с маслом, подвергнутых вымораживанию, наименование масла должно быть дополнено: вымороженное. Подсолнечное масло в бутылках должно храниться в закрытых затемненных помещениях. Гарантийный срок хранения подсолнечного масла (со дня розлива): фасованного в бутылки - 4 месяца. По истечении гарантийных сроков хранения подсолнечное масло может быть реализовано, если его качество удовлетворяет требованиям стандарта низшего сорта [9].

Экспериментальная часть исследования

Анализ информации на упаковочном материале

Данные анализа информации упаковочного материала приведены в таблицах 2-5 (см. приложение 2-5). По результатам исследования можно сказать, что все изученные подсолнечные масла содержат полную информацию о предприятии изготовителе. Все рассмотренные масла упакованы и укупорены в соответствии с общепринятыми требованиями. На образце «Милора» не указана масса нетто продукта. Данные подсолнечные масла относятся к рафинированным, дезодорированы, только Масло «Злато» не является вымороженным и для него не указан сорт масла, единственное масло с указанием вида первого отжима «Злато». На всех образцах указан срок и условия хранения продукта, но масло «Золотая семечка» не содержит информацию о дате производства и розлива и условиях хранения. Масло «Олейна» и «Милора» произведены в технических условиях, а остальные в соответствии с ГОСТами. Наиболее подробную информацию о пищевой и энергетической ценности продукта можно найти на этикетке «Олейны», о составе практически отсутствует информация на этикетке масла «Фермер».

Органолептическая оценка растительных масел

Определение запаха, цвета и прозрачности производится органолептическим путем  (по ГОСТу 5472-50 «Масла растительные. Определение запаха, цвета и прозрачности»).

Подготовка к работе: проба испытуемого масла до проведения определения запаха и цвета должна быть отстояна или отфильтрована. Проба испытуемого масла до проведения определения прозрачности должна быть тщательно перемешана. Масло, подвергшееся охлаждению, предварительно нагревают при 50оС на водяной бане в течение 30 минут. Затем медленно охлаждают до 20оС и перемешивают.

Ход работы: а) Для определения запаха масло растирают на тыльной поверхности руки. Для более отчетливого распознавания запаха масло нагревают на водяной бане до температуры около 50оС.
б) Для определения цвета масло наливается в стакан слоем не менее 50 мм и рассматривается в проходящем и отраженном свете на белом фоне. При испытании устанавливается цвет и оттенок испытуемого масла. 

в) Для определения прозрачности 100 мл масла наливают в цилиндр и оставляют в покое при температуре 20оС на 24 ч. Отстоявшееся масло рассматривают как в проходящем, так и в отраженном свете на белом фоне.

г) Вкус масла определяют путем дегустации при температуре не ниже 20°С.

Результаты органолептического анализа представлены в таблице 6 (см. приложение 6). Все исследуемые образцы масел соответствуют требованиям рафинированных дезодорированных масел, они прозрачного желтого цвета без осадка и запаха. Только масло «Злато» на вкус горчит.

Аналитическая характеристика растительных жиров

Для  количественной характеристики  жиров  применяют: температуру затвердевания (у подсолнечного масла -18°С); кислотное число (КЧ - характеризует наличие свободных жирных  кислот  в  жире.  КЧ подсолнечных масел 1,5-6, большее КЧ свидетельствует о порче жира); число омыления (ЧО - указывает   на   присутствие высокомолекулярных или низкомолекулярных кислот. ЧО подсолнечного масла изменяется в пределах от 186 до194); эфирное число (ЭЧ - рассчитывается по разности числа ЧО и КЧ); йодное число (ЙЧ - является мерой ненасыщенности кислот жиров. ЙЧ подсолнечных масел 119-145).

Определение кислотного числа

Кислотное число – важная характеристика для жира, по ней судят о степени пригодности жира для пищевых целей. КЧ - количество миллиграммов едкого кали, необходимое для нейтрализации свободных жирных кислот, содержащихся  в  1  г  жира и определяется по ГОСТу Р 50457-92 «Масла растительные. Определение кислотного числа и кислотности».

Подготовка к работе: приготовление смеси диэтилового эфира и этилового спирта (в соотношении по объему 1:1). На 100 мл смеси добавляют 0,3 мл фенолфталеина и добавляют 0,1М раствор КОН до едва заметной розовой окраски. Приготовление спиртового раствора гидроксида калия: гидроксид калия растворяют в 95 %-ном растворе этилового спирта для получения концентрации щелочи 0,1 моль/л. Раствор щелочи должен быть свободен от углекислого натрия, поэтому рекомендуется вводить небольшое количество хлористого кальция. Раствор должен быть бесцветный, его используют в течение 5 дней. Ход работы: Навеску масла массой 5 г помещают в коническую колбу на 250 мл  и растворяют в 50-150 мл смеси диэтилового эфира и этилового спирта. Титруют при перемешивании спиртовым раствором гидроксида калия 0,1 моль/л до розового цвета фенолфталеина, устойчивого в течение 10 секунд. Выполнить пять определений на одном и том же образце. 
 Кислотное число (к.ч.) вычисляют по формуле:  К.ч. =  
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                                                                                                где V – объем спиртового раствора КОН, пошедший на титрование, мл; С – точная концентрация спиртового раствора КОН, моль/л; 56,1 – масса гидроксида калия, соответствующая 1 мл 1моль/л раствора КОН; m – масса навески, г.

Экспериментальные данные приведены в таблице 7 и  на диаграмме 1 (см. приложение 6). Определенные КЧ подсолнечных масел соответствуют предъявленным требованиям. Наименьшее КЧ характерно для масла «Слобода», что говорит о лучшем качестве.

Выводы

1. Подсолнечное масло обязательный компонент рациона питания современного человека, обладает многими полезными свойствами, которые препятствуют развитию болезней сердечно-сосудистой системы.

2. Потребление большого количества подсолнечного масла вызывает расстройство желудочно-кишечного тракта.

3. При не соблюдении условий транспортирования, хранения и применения подсолнечные масла утрачивают свои ценные свойства, и становятся не пригодными к употреблению. Отсутствие информации о датах получения и розлива, условиях хранения на этикетке масла «Золотая семечка» производителя ООО «Золотая семечка» г. Ростов-на-Дону говорит о нарушении прав потребителя и ставит под сомнение возможность его применения.

4. По органолептическим показателям исследуемые масла можно применять как для приготовления блюд с термической обработкой, так и без нее.
5. Проведенное исследование позволяет говорить о высокой пищевой и энергетической ценности подсолнечных масел, особенно масла «Олейна» производителя ЗАО с ИИ «ДМЭЗ» г. Днепропетровск, Украина.

6. Масло «Слобода» из всех исследованных образцов является наиболее качественным продуктом, о чем говорит наименьшее значение КЧ.

Результаты исследований позволяют дать некоторые советы потребителю подсолнечных масел.
Рекомендации

 1. В рацион питания необходимо вводить подсолнечное масло рафинированное и нерафинированное.    

 2. Не следует брать растительное масло с витрины, так как на свету оно портится. Подсолнечное масло храните в темном месте при температуре от +5°С до +20°С. Подсолнечное масло нужно оберегать от контакта с водой и металлами. 

 3. Не используйте подсолнечное масло в пищу, после истечения срока реализации. Открыв бутылку растительного масла, используйте его в течение месяца. 

4. Самый полезный способ употребления подсолнечного масла - заправлять им салаты. 

5. Для обжаривания более пригодно рафинированное масло, но при сильном нагревании его полезные свойства теряются, поэтому не следует жарить на одном масле дважды.
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Приложение 1.
Рис.1. Строение молекулы жиров.
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Таблица 1. Содержание жирных кислот в подсолнечном масле (в %).

	Название кислоты
	Формула кислоты
	Содержание кислоты, %

	линолевая

(9,12-октадекатриновая)
	СН3-(СН2)4-СН=СН-СН2-СН=СН-(СН2)7-СООН
	46-62

	олеиновая

(9-октадеценовая)
	СН3-(СН2)7-СН=СН-(СН2)7-СООН
	24-40

	пальмитиновая

(9-гексадекановая)
	СН3-(СН2)5-СН=СН-(СН2)7-СООН
	3,5-6,4

	стеариновая

(октадекановая)
	СН3-(СН2)16-СООН
	1,6-4,6

	линоленовая

(9,12,15-октадекатриевая)
	СН3-СН2-СН=СН-СН2-СН=СН-СН2-СН=СН-(СН2)7-СООН
	до 1

	арахинова

(эйкозановая)
	СН3-(СН2)18-СООН
	0,7-0,9

	миристиновая

(тетрадекановая)
	СН3-(СН2)12-СООН
	до 0,1


Приложение 2.

Таблица 2. Анализ фасования и укупоривания подсолнечных масел.

	название
	производитель
	вид тары
	вид укупоривания
	объём, л
	масса нетто, г

	Олейна
	ЗАО с ИИ «ДМЭЗ» г. Днепропетровск, Украина. Изготовлен для компании ООО «Бунге СНГ» 
	бутылка из неокрашенного полимерного материала
	бутылка заварена полиэтиленом
	1
	920

	Злато
	ООО «Лабинский МЭЗ» Краснодарский край г. Лабинск
	бутылка из неокрашенного полимерного материала
	бутылка заварена полиэтиленом
	1
	921

	Милора
	ОАО «Волуйский комбинат растительных масел» г. Волуйск Белгородская обл. Изготовлено по заказу ООО «Торговый дом «Дабл. Ю. Джий. СНГ»»
	бутылка из неокрашенного полимерного материала
	бутылка заварена полиэтиленом
	1
	-

	Natura
	«ЗАО Невинномысский  маслоэкстракционный завод» Ставропольский край г. Невинномысск
	бутылка из неокрашенного полимерного материала
	бутылка заварена полиэтиленом
	1
	920

	Фермер
	ООО «Армавирский           маслоперерабатывающий завод «Бакар» Россия Краснодарский край г. Армавир
	бутылка из неокрашенного полимерного материала
	бутылка заварена полиэтиленом
	0,5
	460

	Золотая семечка
	ООО «Золотая семечка» г. Ростов-на-Дону
	бутылка из неокрашенного полимерного материала
	бутылка заварена полиэтиленом
	1
	920

	Слобода
	ОАО «ЭФКО», Россия, Белгородская обл., г. Алексеевка
	бутылка из неокрашенного полимерного материала
	бутылка заварена полиэтиленом
	1
	920


Приложение 3.
Таблица 3. Анализ информации на упаковочном материале о способе получения и сорте подсолнечного масла.

	название
	нерафинированное
	рафинированное
	гидратированное
	недезодорированное
	дезодорированное
	вымороженное
	сорт
	вид отжима
	дополнительная информация

	Олейна
	-
	+
	-
	-
	+
	+
	первый
	-
	натуральное очищенное подсолнечное масло высокого качества

	Злато
	-
	+
	-
	-
	+
	-
	-
	-
	100% подсолнечное масло

	Милора
	-
	+
	
	
	+
	+
	первый
	-
	100% подсолнечное масло

	Natura
	-
	+
	
	
	+
	+
	первый
	-
	-

	Фермер
	-
	+
	-
	-
	+
	+
	марка «Премиум»
	-
	100% подсолнечное масло, без химической экстракции

	Золотая семечка
	-
	+
	-
	-
	+
	+
	высший
	первый
	100% подсолнечное масло

	Слобода
	-
	+
	
	
	+
	+
	марка «Премиум»
	-
	подсолнечное масло


Приложение 4.

Таблица 4. Анализ информации о хранении и производственных условиях изготовления подсолнечного масла.

	название
	дата изготовления
	дата розлива
	срок хранения
	условия хранения
	условия производства

	Олейна
	указана на упаковке
	указана на упаковке
	указан на упаковке (24 месяца)
	Хранить в сухом прохладном, темном месте
	ТУУ 15.4-00374385-006;2006

	Злато
	указана на упаковке
	указана на упаковке
	24 месяца
	Хранить прохладном темном месте
	ГОСТ 1129-93



	Милора
	указана на упаковке
	указана на упаковке
	24 месяца
	Хранить прохладном, темном месте
	ТУ 9141-0017351000-07



	Natura
	указана на упаковке
	указана на упаковке
	12 месяцев
	Хранить

прохладном, темном месте
	ГОСТ Р 52465-2005

	Фермер
	указана на упаковке
	указана на упаковке
	10 месяцев


	Хранить в закрытых затемненных местах
	ГОСТ Р 52465-2005

	Золотая семечка
	-
	-
	12 месяцев
	-
	ГОСТ Р 52465-2005

	Слобода
	указана на упаковке
	указана на упаковке
	12 месяцев
	Хранить в сухом затемненном месте
	ГОСТ Р 52465-2005


Приложение 5.

Таблица 5. Анализ пищевой и энергетической ценности подсолнечного масла по упаковочному материалу.

	название
	энергетическая ценность,

ккал
	содержание жира

в 100 г продукта, г
	насыщенные

жирные кислоты
	мононенасыщенные

жирные кислоты
	полиненасыщенные

жирные кислоты
	β-каротин


	витамин А
	витамин Е
	витамин F
	витамин D
	без холестерин
	без консервантов

	Олейна
	899
	99,9
	12 г
	24 г
	64 г
	0,02-0,03 мг
	-
	60-75 мг
	-
	-
	+
	+

	Злато
	900
	99,9
	-
	-
	-
	-
	-
	+
	-
	-
	+
	+

	Милора
	899
	99,9
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	+
	+

	Natura
	899
	99,9
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	+
	+

	Фермер
	899
	99,9
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Золотая семечка
	899
	99,9
	-
	-
	-
	-
	-
	+
	-
	-
	+
	+

	Слобода
	899
	99,9
	-
	-
	-
	-
	-
	+
	+
	+
	+
	-


Приложение 6.

Таблица 6. Органолептический анализ подсолнечных масел.

	Название масла
	Цвет
	Запах
	Вкус
	Прозрачность

	Олейна
	желтый
	без запаха
	без вкуса
	прозрачное без осадка

	Злато
	желтый
	без запаха
	горчит
	прозрачное без осадка

	Милора
	желтый
	без запаха
	без вкуса
	прозрачное без осадка

	Natura
	желтый
	без запаха
	без вкуса
	прозрачное без осадка

	Фермер
	светло-желтый
	без запаха
	без вкуса
	прозрачное без осадка

	Золотая семечка
	желтый
	без запаха
	без вкуса
	прозрачное без осадка

	Слобода
	светло-желтый
	без запаха
	без вкуса
	прозрачное без осадка


Таблица 7. Средние значения затраченного раствора гидроксида калия и кислотного числа подсолнечных масел.

	Название подсолнечного масла
	Среднее арифметическое значение объема 0,1 н КОН, мл
	Среднее арифметическое значение кислотного числа, г

	Олейна
	3,933
	2,1

	Злато
	5,423
	2,9

	Милора
	5,237
	2,8

	Natura
	5,798
	3,1

	Фермер
	5,985
	3,2

	Золотая семечка
	5,856
	3,3

	Слобода
	3,179
	1,7


Диаграмма 1. Средние значения кислотного числа подсолнечных масел разных торговых марок. 
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