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В статье представлена методика оценки качества сливочного 

масла, полученного в результате экспериментальных исследований.

В результате проведенного анализа существующих конструкций 
маслоизготовителей выявлен ряд недостатков: большие затраты энер-
гии и длительность процесса сбивания сливок для получения каче-
ственного сливочного масла [1, 2, 3, 4, 5, 6, 7]. 

Для исключения указанных выше недостатков разработан экспе-
риментальный маслоизготовитель (рисунок 1).
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Рисунок 1 – Маслоизготовитель: а – расположение двух источников 
виброколебаний на емкости; б – экспериментальная установка: 1 

– емкость; 2 – сбиваемые сливки; 3 – источники виброколебаний; 4 – 
генератор; 5 – осциллограф; 6 – усилитель сигнала

Предварительно молочными сливками заполняли емкость и за-
крывали крышкой. Соответственно, сливки изолируют от внешних фак-
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Рисунок 2 – Оборудование лаборатории №1: 1 – бюкс для 
использованного материала; 2 – весы электронные; 3 – рН-метр; 

4 – стеклянная колба; 5 – водяная баня; 6 – штатив с титровальной 
пипеткой; 7 – люминоскоп  «Филин»

Рисунок 3 – Оборудование лаборатории №2: 1 – плитка 
электрическая; 2 –  стаканчики для растапливания масла; 3 – весы 

электронные;  4 – аппарат сушильный

Рисунок 4 – Оборудование лаборатории №3: 1 – прибор для 
отмеривания  серной кислоты; 2 – прибор для отмеривания 

изоаминового спирта; 3 – штатив с жиромерами (бутирометр); 4 
– пипетки для определения жирности; 5 – стакан со сливками; 6 – 

стакан с маслом
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торов окружающей среды, с целью исключения насыщения воздухом в 
процессе сбивания [8].

В процессе сбивания сливок на частотах 60…600 Гц через 4 мин. 
появляется пена; через 23 мин. сливки свернулись в творожную массу; 
через 46 мин. образуется пахта и мелкие сгустки масла; через 55 минут 
происходит отделение пахты и образование сливочного масла.

Качественные показатели сливочного масла включали содержа-
ние  влаги (%),  жирность (%),  сухое вещество (%), которые определя-
лись по  ГОСТ Р 52969-2008 «Масло сливочное» и ТУ 10.02.848-90 «Мас-
ло бутербродное». 

В частности вышеуказанными документами установлено, что в 
сливочном масле количество влаги не может быть более 16%, а в бу-
тербродном – 35%. Жирность сливочного масла должна быть не менее 
82%, бутербродного не менее – 61,5%. Именно высокое содержание 
жира обуславливает высокую калорийность масла, а содержание  ма-
кро- и микроэлементов, витаминов и жирных кислот – пищевую цен-
ность. 

Анализ сухого вещества проводился после определения количе-
ства влаги путем добавления в масло бензина или эфира с последую-
щим слабым разогреванием смеси. Определялся также воздух в составе 
масла, который при пониженном содержании делает масло плотным и 
твердым, а при повышенном – делает масло рыхлым и более бледным 
по окрасу. Для определения содержания воздуха в масле применялся 
гидростатический способ. 

Определялась жирность пахты, которая не должна превышать 
0,4%, при этом степень использования жира не должна быть менее, 
чем 99,6%. Жирность пахты определялась с использованием жироме-
ров, серной кислоты, термостатов и центрифуги.

Основные физико-механические свойства исходных сливок и 
полученного в результате сбивания на экспериментальном маслоиз-
готовителе масла проводились в условиях лаборатории ООО «Сырова-
ренный завод «Надежда» в с. Богдашкино Чердаклинского района Улья-
новской области (рисунки 2-4). 
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The article presents a method for evaluating the quality of butter ob-

tained as a result of experimental studies.


