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 количество дрожжей и плесневых грибов – ГОСТ 33566-2015 «Молоко и молочные про-
дукты. Определение дрожжей и плесневых грибов». 

Результаты исследований. Результатами исследований творога по изучению органолептиче-
ских показателей установлено, что исследуемые образцы соответствовали требованиям СТБ 315-
2017 [3]. Обезжиренный творог представлял собой однородную консистенцию с незначительным 
количеством выделения сыворотки, творог классический 5 % и 9 % жирности имел мягкую, ма-
жущуюся слегка рассыпчатую консистенцию с незначительным наличием ощутимых частиц мо-
лочного белка. Цвет – белый, равномерный по всей массе; запах – чистый, свойственный для кис-
ломолочных продуктов, без посторонних привкусов и запахов; вкус − с легким привкусом кислин-
ки, соответствующее кисломолочным продуктам.  

Анализ физико-химических показателей нормализованной смеси до заквашивания творога по-
казал следующие значения: массовая доля жира в твороге обезжиренном составляла 0,05 %, в тво-
роге классическом 5 % жирности − 0,8 % и в твороге классическом 9 % − 1,7 %. Кислотность во 
всех смесях имела значение 17 °Т. Массовая доля белка в обезжиренном твороге в среднем соста-
вила 3,13 %, в твороге классическом 5 % и 9 % − 3,12 % и 3,15 %, соответственно. Все показатели 
соответствуют требованиям согласно ГОСТ 5867-90, ГОСТ 3624-92, ГОСТ 25179-90.  

Наряду с контролем до заквашивания творога, была проведена оценка физико-химических по-
казателей готовой продукции, результаты которой показали, массовая доля жира творогов обез-
жиренного, классического 5 % и 9 % жирности составила 0,05 %, 5 % и 9 % соответственно. Мас-
совая доля влаги в обезжиренном твороге составила 78,7 %, в твороге классическом 5 % − 74,7 %, 
а в 9 % жирности − 71,9 %. Показатель кислотности показал 180 °Т, 177 °Т и 171 °Т соответствен-
но.  

Контроль на наличие БГКП во всех образцах показал отрицательный результат. 
Заключение. Проведя комплексный анализ творога, производимого Клецким филиалом ОАО 

«Слуцкий сыродельный комбинат», установлено, что основные показатели качества и безопасно-
сти производимой продукции соответствуют требованиям СТБ 315-2007 и требованиям санитар-
ного законодательства Республики Беларусь. 
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Так или иначе, все мы употребляем масло: мажем на хлеб, готовим выпечку, жарим на нём, до-

бавляем в каши, некоторые его виды используются и в косметике. Сливочное масло – это источ-
ник витаминов А, B, C, D, Е и К, а также жирных кислот Омега-3 и Омега-6. Причём некоторые из 
витаминов (А, D и Е) лучше усваиваются именно вместе с жирами. Эти вещества замедляют ста-
рение, защищают от ультрафиолета, стимулируют рост волос, укрепляют ногти и кости и делают 
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много другой полезной работы. При постоянном употреблении масла волосы станут блестящими и 
крепкими, а кожа – подтянутой и сияющей [2, с.5, 5]. 

Процесс производства сладкосливочного масла контролируется следующими показателями: 
органолептическими, физико-механическими и микробиологическими. В условиях 
производственной контролю подлежит каждая партия готового продукта [1, с.15, 3, 4]. 

Цель работы: определить органолептическую, физико-химическую и микробиологическую 
оценку сливочного масла после выработки и в процессе хранения. 

Материалы и методы исследований. Исследования проводили в условиях лаборатории физи-
ко-химических исследований и микробиологической лаборатории Клецкого филиала ОАО «Слуц-
кий сыродельный комбинат». Объектом исследования явилось масло сладкосливочное «Крестьян-
ское» 72,5 % и масло сладкосливочное 82,5 %. Качество исследуемых образцов масла сливочного 
определяли непосредственно после выработки и в процессе хранения. 

Отбор проб и подготовку их к испытанию проводили в соответствии с ГОСТ 26809-86. Оценку 
качества продукта проводили по органолептическим, физико-химическим и микробиологическим 
характеристикам. 

 Определение органолептических показателей качества и термоустойчивость проводили в 
соответствии с требованиями СТБ 1890-2017. 

  Из физико-химических показателей контролировали: массовые доли сухих веществ и влаги 
по ГОСТ 3626-73, титруемую кислотность жировой фазы и молочной плазмы по ГОСТ 3624-92.  

  Определение микробиологических показателей проводили в соответствии с нормативными 
документами: бактерий группы кишечной палочки (БГКП) и количество мезофильных аэроб-
ных и факультативно-анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ) по ГОСТ 9225-84; плесне-
вые грибы и дрожжи по ГОСТ 10444.12-2013.  

Органолептическую оценку масла сладкосливочного с массовой долей жира 82,5 % проводили 
на дегустационном совещании на базе Клецкого филиала ОАО «Слуцкий сыродельный 
комбинат». Контрольным образцом служил образец масла сладкосливочного «Крестьянское» с 
массовой долей жира 72,5 %. Исследуемые образцы масла сливочного выработаны по различным 
технологиям. 

Результаты исследований. По результатам проведенной дегустационной оценки установлено, 
что масло сладкосливочное 82,5 % жирностью обладает традиционной консистенцией и более вы-
раженным сливочным вкусом, и ароматом по сравнению с контрольным образцом.  

 
Таблица – Физико-химические и микробиологические показатели сливочного масла  
 

Показатель 

Значение показателя для масла 

Норма контрольный  
образец «Крестьян-

ское» 72,5% 

масло  
сладкосливочное 

82,5% 
Кислотность жировой фазы,°К 1,94 1,82 не более 4°К 
Термоустойчивость, баллы 0,91 0,92 1,0 
Массовая доля сухого обезжирен-
ного вещества,% 2,5 1,5 1,5-2,5% 

Массовая доля влаги,% 15,8 22,5 16-25°% 
Кислотность плазмы, °К 18 18 до 19 °К 
КМАФАнМ, КОЕ/г, не более 1,9×103 1,8×103 не более 1×105 
БГКП (колиформы), отсутствие в 
массе продукта 

не обнаружены в 
0,01 г 

не обнаружены в 
0,01 г 0,01 г 

Патогенные, в том числе  
сальмонеллы в 25 г не обнаружены не обнаружены не допускаются 

Дрожжи и плесени, КОЕ/г (см³) нет роста нет роста не более 1×101 

 
Проведенная бальная оценка масла сливочного показала, что по сумме баллов масло слад-

косливочное 82,5 % жирности превзошло контрольный образец и набрало 20 баллов. По показате-
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лям «консистенция и внешний вид», «цвет», «упаковка и маркировка» оба образца набрали 
наивысшее количество баллов 5, 2 и 3 балла, соответственно. При этом «вкус и запах» масла слад-
косливочного 82,5 % жирности характеризовался как более гармоничный и выраженный. По этому 
показателю опытный образец набрал 10,0 баллов, а контрольный – 9,2±0,03 балла. 

Анализ физико-химических показателей свидетельствует о том, что масло сладкосливочное 
82,5 % жирности имеет более низкую кислотность, по показателю «термоустойчивость» превосхо-
дит контрольный образец (таблица), а, следовательно, обладает хорошей пластичностью при не-
высоких температурах (5±3°С) и способно сохранять форму при комнатной температуре (18–
22°С). 

Результаты микробиологических исследований масел на наличие КМАФАнМ, БГКП, патоген-
ных микроорганизмов, дрожжей и плесеней показали полное их отсутствие в свежеприготовлен-
ных образцах масла сливочного и при хранении. 

Заключение. Таким образом, сладкосливочное масло, производимое Клецким филиалом ОАО 
«Слуцкий сыродельный комбинат» полностью соответствует требованиям качества, согласно 
ГОСТ 32901-2014 что свидетельствует о безопасности продукта и возможности его использова-
ния, в том числе и для детского питания. 
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Введение. Доброкачественное молоко-сырье характеризуется нормальным химическим соста-

вом и микробиологическими показателями, определяющими его пригодность к переработке [1, 
с.112]. Микробиологические процессы, начиная с сырья, являются ключевыми, определяющими 
качество молочной продукции. Важный показатель, характеризующий качество молока – содер-
жание в нем соматических клеток, являющихся критерием и индикатором состояния здоровья жи-
вотных, от которых получена продукция [2, с.305]. 

В процессе жизнедеятельности бактерии выделяют в окружающую среду наряду с другими 
окислительно-восстановительными ферментами анаэробные дегидразы, по старой классификации 
называемые редуктазами. Существует зависимость между количеством мезофильных аэробных и 
факультативно-анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ) в молоке и содержанием в нем редук-
таз, что дает возможность использовать редуктазную пробу как косвенный показатель уровня бак-
териальной обсемененности сырого молока. Метод основан на восстановлении резазурина окис-
лительно-восстановительными ферментами микроорганизмов, выделяемыми в молоко. По интен-
сивности изменения окраски резазурина через 1 ч оценивают уровень бактериальной обсеменен-
ности сырого молока. Преимущество резазуриновой пробы состоит в быстроте получения резуль-
тате, не требует специального оборудования, малозатратна, не требует дорогостоящих реактивов 
[2, с.99]. 




