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Аннотация. Работа посвящена анализу современных методов уста-
новления фальсификации сливочного масла, применяемых  в условиях учеб-
ных и производственных лабораториях. Дана характеристика хромато-
графического метода анализа, а также методов основанных на определе-
нии констант (чиселРейхерта-Мейсля, йодного числа) жира. 
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Получение сливочного масла связанно со значительными материальными 
затратами. В то же время, увеличение егопроизводства и  высокая стоимость 
делает масло одним из наиболее часто фальсифицируемых продуктов. При 
этом встречаются все виды фальсификации, но наиболее распространенная  - 
это ассортиментная, когда часть молочного жира заменяют растительными.

Известно множество методов определения фальсификации сливочного масла 
растительными жирами. Арбитражным среди них считается хроматографический 
метод, сущность и порядок проведения которого изложен  ГОСТ Р 52253[1].  Одна-
ко,для осуществления хроматографических методов установления фальсификации 
жировой фазы молочных продуктов требуются дорогостоящее оборудование и вы-
сококвалифицированный персонал [2]. Как правило, такие методы реализуются ак-
кредитованными лабораториями или испытательными центрами, поэтому исполь-
зование более простых методов не теряет своей актуальности и находит широкое 
применение в  условиях учебных и производственных лабораторий.

Наиболее приемлемые для этих целей методы, основанные на определе-
нии констант (чисел) молочного жира. Одно из них - число Рейхарта-Мейсля, 
которое характеризует содержание в 5 г жира низкомолекулярных водораство-
римых летучих жирных кислот.

Молочный жир в отличие от растительных содержит большое количество 
масляной и капроновой кислот и потому имеет высокое значение числа Рейхар-
та-Мейсля. Оно варьирует от 20 до 37 и зависит от климатических зон, сезо-
на года, условий содержания и кормления животных, породы коров, периода 
лактации. Число Рейхарта-Мейсля у молочного жира значительно выше, чем у 
любого растительного жира, что позволяет использовать этот показатель для 
определения фальсификации жировой фазы молочных продуктов.

Еще одна константа, по которой молочный жир отличается от растительных 
жиров - йодное число. Оно характеризует содержание ненасыщенных жирных 
кислот в жире и выражается в граммах йода, присоединенного по месту разрыва 
двойных связей в молекулах жирных кислот, в 100 г жира. Значения числа Рейхер-
та-Мейсля и йодного  числа для различных видов жиров представлены в таблице 
1[3].

Рассмотренные методы, основанные на определении констант жира, от-
носятся к химическим методам, позволяющим оценить особенности химиче-
ского и, в частности, жирнокислотного состава жировой фазы продукта.

Изменение химического состава любого объекта влечет за собой изме-
нение его физических свойств, таких как температура плавления и застывания, 
оптическая плотность, вязкость, показатель преломления и др. Поэтому физи-
ческие свойства жиров также используются в методах по установлению фальси-
фикации жировой фазы молочных продуктов. Как правило, физические методы 
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не так специфичны, как химические, но они более просты и экспрессные и пото-
му часто находят применение в практике.
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iodine number) fat.

Таблица 1  -Значения числа Рейхерта-Мейсля для различных видов жиров
Наименование Число Рейхарта-Мейсля, 

мг КОН
Йодное число, г йода/100 

г жира
Молочный жир От 20 до 37 От 25 до 46

Подсолнечное масло До 0,6 От 125 до 136
Соевое масло От 0,5 до 0,8 От 120 до 140

Кокосовое масло От 6,0 до 9,0 От 7 до 12
Пальмовое масло От 0,1 до 1,5 От 46 до 58

Пальмоядровое масло От 4,0 до 7,0 От 15 до 20


