
173 
 

2. Лаврова, Л. П. Технология колбасных изделий / Л. П. Лаврова. В. В. Крылова – Москва: Пищевая про-
мышленность, 1975. – 344 с.  

3. Госманов, Р.Г. Микробиологический контроль мяса животных, птицы, яиц и продуктов их переработ-
ки: учебно-метод. пособие / Р.Г. Госманов, А.К. Галиуллин, Ф.М. Нургалиев, А.Х. Волков, Г.Р. Юсупова. – 
Казань: Казанская государственная академия ветеринарной медицины им. Н.Э. Баумана, 2016. – 59 с. 

4. Продукты пищевые. Методы определения количества мезофильных аэробных и факультативно-
анаэробных микроорганизмов = Метады вызначэння колькасці мезафільных аэробных і факультатыўна-
анаэробных мікраарганізмаў : ГОСТ 10444.15-94 – Взамен ГОСТ10444.15-75 ; введен РБ 01.07.1996. – 
Минск : Белорус. гос. ин-т стандартизации и сертификации, 2009. – 6 с.  

 
УДК 637.2.07 

ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ СЛИВОЧНОГО МАСЛА 
ПРИ РАЗЛИЧНЫХ ТЕХНОЛОГИЯХ ПРОИЗВОДСТВА 

 
Д.Ю. Беляева, 4 курс 

Научный руководитель – Т.М. Натынчик, старший преподаватель 
Полесский государственный университет 

 
По определению Ф. А. Вышемирского «масло из коровьего молока – незаменимый продукт пи-

тания». Это высокоэнергетический жировой продукт, поставщик полиненасыщенных жирных 
кислот, фосфолипидов, витаминов A, D и Е, обладающий специфическим, приятным, свойствен-
ным только ему вкусом, запахом, привлекательной окраской и консистенцией, хорошей усвояемо-
стью и сравнительно высокой хранимоспособностью [0, с. 11]. 

Сливочное масло – пищевой продукт, вырабатываемый из коровьего молока, состоящий пре-
имущественно из молочного жира. В зависимости от используемого сырья, технологической об-
работки, состава компонентов сливочное масло может существенно различаться по органолепти-
ческим показателям, химическому составу, цвету, консистенции, сферам использования, что пред-
определяет его видовые различия [0, с. 5]. 

Контроль состава масла ведется по массовой доле в нем жира и влаги. Основные компоненты 
сливочного масла – жир и молочная плазма. Особо следует выделить сухой обезжиренный молоч-
ный остаток (СОМО) как составную часть плазмы (СОМО=100-(жир+вода)). За исключением жи-
ра СОМО включает все сухие вещества масла. Массовая доля СОМО в масле предопределяет 
нормативный показатель расхода молочного жира. Уменьшение СОМО в масле ниже нормы при 
постоянном (стандартном) содержании влаги повышает (сверх нормы) расход молочного жира. 
Содержание СОМО в масле зависит от метода производства и вида вырабатываемого масла и при 
использовании традиционной технологии составляет 8-10 % плазмы. Фактическое содержание 
СОМО в масле колеблется в зависимости от сезона года и используемого технологического обо-
рудования [0, с. 5-6]. 

Цель исследования – провести сравнительную характеристику физико-химических показате-
лей сливочного масла, приготовленного в домашних условиях и торговой марки. 

 Исследования проводили в условиях отраслевой лаборатории "Инновационные технологии в 
агропромышленном комплексе" УО «Полесский государственный университет». Объектами ис-
следования выступали 2 образца сливочного масла: один − торговой марки, а второй – приготов-
ленный в домашних условиях. 

Сравнительную характеристику физико-химических свойств сливочного масла проводили по 
следующим показателям: определение массовой доли влаги в масле без наполнителей в соответ-
ствии с ГОСТ 3626-73, определение массовой доли СОМО (сухого обезжиренного молочного 
остатка) в масле без наполнителей в соответствии с ГОСТ 3626-73 [0, с. 8], определение массовой 
доли жира в масле без наполнителей в соответствии с ГОСТ 5867-90 [0, с. 5]. 

Для определения влаги была отобрана проба сливочного масла массой 5 г. Навеску поместили в 
стеклянный стакан, масса которого составила 45,12 г. Далее стеклянный стакан с навеской масла 
нагрели на слабом огне до появления потрескивания. Потрескивание свидетельствует об испаре-
нии воды. После того, как прекратилось потрескивание, стеклянный стакан с навеской сливочного 
масла сняли с огня. При нагревании следили за тем, чтобы дно стакана не закоптилось, не было 
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разбрызгивания масла и подгорания белков. Затем стеклянный стакан охладили в эксикаторе и 
взвесили.  

Определение влаги проводили по следующей формуле: 

߱ ൌ	
ሺ௠ି௠భሻ∗ଵ଴଴

௠బ
, 

где m – масса стеклянного стакана с навеской продукта до нагревания, г; m1 – масса стеклянного стакана 
с навеской продукта после удаления влаги, г; m0 – навеска продукта, г.  

Для определения сухого обезжиренного молочного остатка (СОМО) отбирали навеску сливоч-
ного масла массой 10 г. Отобранную пробу поместили в стеклянный стакан, массой которого 45,12 
г, со стеклянной палочкой. Масса стеклянной палочки составила 10,31 г. Далее провели удаление 
влаги из пробы, описанным выше способом. После определения массовой доли влаги стеклянный 
стакан слабо нагрели до расплавления жира, прилили 50 см3 этилового эфира, смесь тщательно 
перемешали палочкой и оставили в покое на 3-5 мин для осаждения осадка. После отстаивания 
осадка жировой раствор осторожно слили, не взмучивая осадка, оставляя в стакане 1-2 см3 жиро-
вого раствора. Обработку осадка этиловым эфиром повторили 3 раза. Остаток в стакане нагрели 
на электроплитке до полного удаления эфира. Полное удаление эфира определили по рассыпчато-
сти остатка при перемешивании его стеклянной палочкой. Стакан с содержимым охладили до 
комнатной температуры и взвесили.  

Массовую долю СОМО вычислили по формуле: 

଴ܥ ൌ
ሺ௠భି௠బሻ∗ଵ଴଴

ሺ௠ି௠బሻ
, 

где m0 — масса пустого стакана со стеклянной палочкой, г; m — масса стакана со стеклянной палочкой и 
навеской масла, г; m1 — масса стакана с обезжиренным сухим веществом после удаления жирового раство-
ра, г. 

Определение массовой доли жира в сливочном масле проводили после определения массовой 
доли влаги и массовой доли СОМО по формуле: 

ܺ ൌ 100 െ ሺܤ ൅  ,ሻܥ
где B – массовая доля влаги в масле, %; C – массовая доля обезжиренного сухого вещества в масле, %. 
В результате проведения физико-химических исследований домашнего сливочного масла и 

масла торговой марки было установлено, что массовая доля влаги в домашнем масле составляет 14 
%, а массовая доля влаги масла торговой марки – 16 %. Массовая доля СОМО в домашнем сли-
вочном масле и в сливочном масле торговой марки составила 2 %. При расчете массовой доли жи-
ра было установлено, что жирность домашнего масла составляет 84 %, а жирность сливочного 
масла торговой марки – 82 %.  

 Таким образом, исследование физико-химических показателей сливочного масла, приготов-
ленного в домашних условиях, показало, что данный продукт ничем не уступает маслу торговой 
марки, является качественным и соответствует Государственному Стандарту Республики Беларусь 
1890-2017. Физико-химические показатели сливочного масла торговой марки также соответству-
ют ГОСТу 1890-2017 [0, с. 4]. 
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