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лучить урожай высокого качества с сохранением окружающей среды, для сохранения уникального 
региона Земли, которым является  Припятское Полесье. 
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Введение. Сливочное масло − ценный пищевой продукт, в котором сконцентрирован молоч-

ный жир. Кроме жира в масло частично переходят все составные части сливок − вода, фосфатиды, 
белки, молочный сахар, а кисло-сливочное − также молочная кислота плазмы [1]. 

Микробиологические процессы могут протекать только в водной части масла – плазме, содер-
жащей питательные вещества. В процессе сбивания большая часть микрофлоры сливок переходит 
в пахту. В масле, получаемом методом сбивания, создаются неблагоприятные условия для разви-
тия микрофлоры [2, 4]. 

Основными источниками первичной микрофлоры масла являются сливки, закваска (для кисло-
сливочного масла), оборудование, вода. Соль может служить источником микробной обсеменен-
ности масла при недостаточной ее чистоте и нарушении условий ее хранения [4].  

Оборудование служит источником обсеменения сливок посторонними микроорганизмами – 
молочнокислыми бактериями, споровыми и бесспоровыми палочками, в том числе флюоресциру-
ющими, а также бактериями группы кишечной палочки [5]. 

Качество воды в маслоделии имеет исключительное значение. В воде могут содержаться флю-
оресцирующие и гнилостные бактерии, снижающие качество сладкосливочного масла, а также 
кишечная палочка и протей. Вода, применяемая в маслоделии, должна отвечать требованиям, 
предъявляемым к питьевой воде [1].  

Цель исследования – провести сравнительную микробиологическую оценку качества сливоч-
ного масла, приготовленного в домашних условиях и торговой марки. 

Материалы и методы исследований. Исследования проводили в условиях микробиологиче-
ской лаборатории УО «Полесский государственный университет». Объектами исследования вы-
ступали 2 образца сливочного масла: одно − торговой марки и второе, приготовленное в домаш-
них условиях. 
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Качество исследуемых образцов масла сливочного определяли непосредственно после выра-
ботки и в процессе хранения. Оценку микробиологических рисков учитывали по следующим по-
казателям: количество мезофильных аэробных и факультативно анаэробных микроорганизмов 
(КМАФАнМ), бактерии группы кишечных палочек (БГКП) патогенных микроорганизмов по 
ГОСТ 32901−2014 [4], Staphylococcus aureus в соответствии с ГОСТ 30347−97 [3]. Методы отбора 
и подготовка проб микробиологического анализа проводили согласно ГОСТ 26809-86.  

Перед испытанием пробу расплавили на водяной бане при температуре от 40 °С до 45 °С и пе-
ремешали до получения однородной эмульсии.  

Для определения S. aureus произвели посев на молочно-солевой агар, для определения микро-
организмов БГКП использовали среду Кесслера. Далее пробы инкубировали при температуре 
(37±1) °С в течение 24 ч. Для определения КМАФАнМ использовали среду для определения коли-
чества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов, на которую произ-
водили посев проб с соответствующими разведениями: 1:10, 1:100, 1:1000. После посева их инку-
бировали при температуре (30±1) °С 72 ч. С помощью биохимических и серологических тестов 
проводили идентификацию бактерий, а также подсчет количества колоний. 

Результаты исследований. В результате микробиологических исследований установлено, что 
в образце сливочного масла торговой марки при выявлении наличия КМАФАнМ в разведении 
1:1000 колоний не обнаружено. БГКП отсутствуют, так как ни помутнение осадка, ни газообразо-
вание не выявлено, колонии бактерий рода Staphylococcus aureus не обнаружены. В образеце сли-
вочного масла домашнего производства в среде Кесслера обнаружен незначительный осадок тем-
новатого цвета, на молочно-солевом агаре обнаружено 3 небольшие колонии. Содержание КМА-
ФАнМ КОЕ находилось в пределах от 1×105 до 9×104, то есть не превышало допустимых норм со-
гласно ГОСТ 32901-2014, что свидетельствует о безопасности продукта и возможности его ис-
пользования 

Заключение. Таким образом, при приготовлении сливочного масла в домашних условиях 
необходимо руководствоваться важным показателем качества − это сохранение стерильных усло-
вий при приготовлении продукта, соблюдение правил приготовления, упаковки и хранения. 
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Введение. Решающее значение в повышении эффективности ведения животноводства имеет 

интенсификация воспроизводства сельскохозяйственных животных [2, 4]. Это способствует 
более быстрому распространению лучшей генетической информации и существенно повышает 
продуктивность животных, снижает экономические затраты в животноводстве, увеличивает 
рентабельность ведения хозяйства [3].  

В настоящее время для этой цели используют весь арсенал биотехнологических методов: от 
использования семени выдающихся быков-производителей и клеточных технологий до направ-




