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В современной пищевой промышленности подсолнечное масло занимает лидирующие позиции по объему потребления. Качество данного продукта напрямую зависит от соблюдения технологий рафинации и условий хранения, что определяет его безопасность для населения. В связи с широким разнообразием торговых марок на российском рынке, актуальной задачей является мониторинг соответствия продукции заявленным стандартам ГОСТ 1129-2013. 
Цель работы: Провести комплексный анализ органолептических и физико-химических показателей рафинированного подсолнечного масла популярных торговых марок («Саратовское», «Злато», «Золотая семечка», «Миладора»)
Методы исследования. Оценка проводилась в соответствии с действующими государственными стандартами. Изучены:
1)Органолептика: прозрачность, цвет, вкус и запах
2)Физико-химические показатели: кислотное (КЧ), перекисное (ПЧ) и йодное (ЙЧ) числа, массовая доля жира, число омыления и наличие витамина Е
Результаты: Проведенное исследование показало, что не все образцы полностью соответствуют нормативам. Кислотное число: у образца «Миладора» зафиксировано повышенное кислотное число 0,61 мг KOH/г (норма до 0,6 мг KOH/г), когда у других торговых марок: «Золотая семечка»: 0,37 мг KOH/г, «Саратовское»: 0,361 мг KOH/г, «Злато»: 0,56 мг KOH/г. Перекисное число: определяет первичную стадию окисления. Заводская норма: до 2,0 ммоль/кг. Предел по ТР ТС 024/2011: до 10,0 ммоль/кг. «Золотая семечка»: 3,8 ммоль/кг, «Злато»: 3,8 ммоль/кг, «Миладора»: 5,7 ммоль/кг, «Саратовское»: 7,6 ммоль/кг. Вывод: Все образцы имеют явные признаки окислительной порчи.
Наиболее критичным выявленным фактом стало несоответствие йодного числа (78–90 г I₂/100 г) во всех пробах нормам для подсолнечного масла (норма 119–144 г I₂/100 г), что может указывать на присутствие в составе более дешевых растительных примесей. 
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