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УДК 637.146.1 
РОЛЬ СИРОВИНИ У ВИРОБНИЦТВІ МАСЛА ІЗ КОМБІНОВАНИМ СКЛАДОМ ЖИРОВОЇ ФАЗИ 

 
Л. М. Кітченко, ст. викладач,Сумський національний аграрний університет 
 
Представлена загальна характеристика виробництва масла зі комбінованим складом сиро-

вини таметоди виробництва продукту. Наведено особливості технологічних параметрів виробни-
цтва масла із частковою заміною молочного жиру. Охарактеризовані чинники, які впливають на 
консистенцію масла, а також вплив ароматизаторів на утворення смаку масла. Описано вплив ро-
слинних жирів на основні органолептичні показники масла та способи усуненню їх недоліків завдяки 
регулюванню залежно від сезонного складу молочного жиру. 

Ключові слова: масло, рослинний жир, молочний жир 
Масло із змішаним жировим складом - про-

дукт, який все більше і більше завойовує вироб-
ничі простори країни, торгові площі супермаркетів 
та прилавків. Його асортимент настільки широ-
кий, що звичайний покупець губиться від розмаїт-
тя упаковки, колірної гами, інформаційного шква-
лу етикеток, цілого ряду виробників як вітчизня-
них, так і зарубіжних. 

Продукти із складним жировим складом 
українського і імпортного виробництва досить 
давно з'явилися на ринку і багато марок користу-
ються успіхом. Їх виробниками і постачальниками 
сировини вже накопичений достатній досвід по 
виробництву.Але підприємства можуть стикатися 
з деякими проблемами при виробництві масла із 
складним жировим складом [1]. 

Постановка проблеми в загальному ви-
гляді. В Украйні представлений цілий спектр ро-
слинних жирів та жирових систем як імпортного, 
так і вітчизняного виробництва. На ринку присутні 
моножири і багатокомпонентні жирові системи, 
рівень якості яких нерівнозначний. І цілком зро-
зуміло, що в ході виробничого процесу виробниц-
тва масла із складним жировим складом виникає 
ряд питань. 

В Україні в даний час масло із складним 
жировим складом виробляють двома способами: 
збиванням (періодичне і безперервне) і перетво-
ренням. Кожен метод виробництва вимагає рете-
льного підходу, враховуючи стан обладнання, 
холодо- та енергозабезпечення на підприємстві, 
а також дотримання технологічних режимів на 
різних етапах виробництва продукту, зокрема, 
при отриманні рослинних вершків, їх температур-
ної і механічної обробки. Найважливішими техно-
логічними режимами на цих етапах, незалежно 
від способу виробництва, є: відсутність перегріву 
рослинних жирів і відсутність насичення повітрям, 
тобто одержання стійкої емульсії [2]. 

Метою роботи є вивчення ролі замінників 
молочного жиру у формуванні консистенції, смаку 
та запаху масла. Розглянемо кожен метод окре-
мо. При виробництві масла методом збивання 
якість готового продукту залежить від правильної 
підготовки рослинних вершків і суміші, а також 
умов фізичного дозрівання (температури і часу). 
При застосуванні рослинних жирів тривалість фі-
зичного дозрівання збільшується. Масову частку 
жиру суміші розраховують з урахуванням техніч-

них характеристик і стану обладнання, рекомен-
дована масова частка жиру суміші для методу 
безперервного збивання - 38-42 %, для періодич-
ного - 28-35 %. Процес збивання та обробки ему-
льсії відпрацьовується в конкретних умовах і ре-
гулюється температурою і часом збивання, обро-
бкою масляного зерна. Як правило, тривалість 
збивання масла із складним жировим складом 
збільшують. 

При виробництві масла із комбінованим 
складом сировини методом перетворення, як і 
при виробництві традиційного вершкового масла, 
контролюють вхідну температуру холодоносія і 
температуру готового продукту на виході з мас-
лоутворювача при термомеханічній обробці. 

Викладання основного матеріалу. Осно-
вними споживчими властивостями, на які звертає 
увагу покупець в першу чергу, є смак, запах, кон-
систенція і колір. 

Властивий вершковий смак у комбіновано-
му маслі, як правило, виражений слабіше, ніж у 
вершковому. Тому при його виробництві доцільно 
використовувати стабілізатори, а також  при ви-
робництві комбінованого масла доцільно викори-
стовувати ароматизатори: спеціально підготов-
лені молочні субстрати і тільки при необхідності - 
синтетичні концентрати вершкових ароматизато-
рів, більшість яких не забезпечує очікуваного ре-
зультату, так як при їх використанні утворюються 
непритаманні для вершкового масла смакові від-
тінки. 

Найбільший вплив на смак та запах  комбі-
нованого масла має якість використовуваної мо-
лочної сировини. Вимоги до неї  підвищуються 
пропорційно ступеню заміни молочного жиру і 
якості використовуваних немолочних жирів. 
Отримати притаманний вершковий смак комбіно-
ваного масла при заміні молочного жиру більше , 
ніж на 50% проблематично. Основними недолі-
ками смаку та запаху при цьому є: невиражений, 
пустий, смак немолочного жиру. Використання 
ароматизаторів у цьому випадку необхідно. 

У де-яких випадках при використанні рос-
линних  жирів, відзначають такі недоліки кінцево-
го продукту, як наявність нехарактерних рис  сма-
ку і запаху (порожній смак або присмак викорис-
товуваних рослинних жирів), що говорить в пер-
шу чергу про порушення технологічних режимів. 
Уникнути порожнього смаку в продукті можна, 
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проводячи нормалізацію по сухих речовинах  [3]. 
В інших випадках з метою поліпшення сма-

ку продукту, застосовують  у виробництві одноча-
сно широку гаму пропонованих на ринку арома-
тизаторів, що теж надає неприродній смак та за-
пах продукту.  

Таким чином, отримання бажаного смаку і 
запаху масла із комбінованою жировою фазою - 
досить трудомісткий процес, а при виробництві 
масла з великою масовою часткою рослинних 
жирів стає майже основним. 

Присмак рослинних жирів може спостеріга-
тися при застосуванні замість спеціально адап-
тованих замінників молочного жиру простих рос-
линних жирів, навіть при незначному їх введенні 
у продукт. 

Колір комбінованого масла близький до за-
барвлення вершкового, але має характерні особ-
ливості. В ньому більше матових відтінків, менше 
жовтого кольору, а при використанні окремих жи-
рів, має «брудно-зеленуватий» відтінок, можливе 
неоднорідне забарвлення.  

Що стосується кольору масла, помічено, 
що присутність великої кількості жирів білого ко-
льору призводить до отримання продукту блідо-
жовтого кольору, що тягне за собою обов'язкове 
застосування барвників. Однак при використанні 
β-каротину можуть виникнути деякі проблеми: 
неправильні температурні режими при застосу-
ванні барвника призводять в подальшому до по-
років кольору (смугасте, мармурове масло). 

Консистенція комбінованого масла повинна 
бути задовільною, пластичною. Зустрічається 
консистенція комбінованого масла нетермостійка, 
комкувата. Це результат невірного підбору немо-
лочних жирів ті підвищення їх співвідношення у 
жировій фазі  продукту [4]. 

Вплив на характер структури та консистен-
цію масла має оптимізація параметрів технологі-
чного процесу та роботи обладнання, викорис-
тання стабілізаторів структури. 

Структуроутворювачі при виробництві ком-
бінованого масла необхідно обов’язково викорис-
товувати при масовій частці жиру у продукті  ме-
нше 60%. Отримане при цьому комбіноване мас-
ло повинно максимально наближуватись по орга-
нолептичній оцінці, структурно-механічним харак-
теристикам до вершкового подібного складу та 
методу виробництва. 

Ускладнюючим моментом при виробництві 
комбінованого масла є  збільшення дестабілізую-
чих факторів процесу маслоутворення  та збіль-
шення ступеню ризику отримання продукту із не-
задовільною консистенцією  та термостійкістю. 

Позитивним моментом є можливість підбо-
ру та використання  немолочних жирів із заданим 
жирнокислотним складом, фізико-хімічними влас-
тивостями, включаючи температуру плавлення 
та застигання. Можливе складання композицій 
немолочних жирів з урахуванням сезонних змін 

молочного жиру. А саме, у весняно-літній  період 
при наявності у складі молочного жиру підвище-
ної кількості ненасичених жирних кислот та лег-
коплавких гліцеридів, які обумовлюють зниження 
температур плавлення  та застигання, рекомен-
дується використовувати високоплавкі немолочні 
жири  із підвищеними температурами плавлення 
та застигання. Використання у цей період року 
немолочних жирів із підвищеними температурами 
плавлення і застигання внаслідок збільшення в 
них насичених жирних кислот високоплавких глі-
церидів дозволить направлено змінювати фізико-
хімічні властивості використовуваних сумішей 
жирів (молочних та немолочних), включаючи жи-
рнокислотний склад та, відповідно, температури 
плавлення та застигання  в заданому діапазоні. 

В осінньо-зимовий період при наявності в 
складі молочного жиру з підвищеною масовою 
часткою насичених жирних кислот, які обумов-
люють підвищення температури плавлення та 
застигання, рекомендується використовувати не-
молочні жири із пониженою температурою плав-
лення та застигання, що мають у своєму складі 
підвищену кількість ненасичених жирних кислот 
та низькоплавких гліцеридів. Це дозволить на-
правлено коригувати фізико-хімічні властивості 
суміші жирів: жирно кислотний склад, температу-
ру плавлення та застигання, відповідно, стабілі-
зувати процес маслоутворення і виробляти ком-
біноване масло з нормальною консистенцією та 
задовільною термостійкістю. 

Таким чином, використання немолочних 
жирів у виробництві комбінованого масла при 
правильному їх підборі дозволяє отримати жирові 
композиції зі заданим жирнокислотним складом 
та властивостями протягом всього року. Це до-
зволить стабілізувати технологічні показники 
отриманих на їх основі молочно-жирових диспер-
сій незалежно  від сезонних змін властивостей 
молочного жиру. Відповідно, оптимізувати пара-
метри виконання  виробничих операцій та режи-
ми роботи обладнання та грантовано виробляти 
комбіноване масло із відповідною консистенцією 
та термостійкістю [4]. 

Для спрощення операції  підбору немолоч-
них жирів при виробництві комбінованого масла 
рекомендується диференціювати  їх жирнокисло-
тний склад та властивості з урахуванням  сезон-
них змін молочного жиру – для весняно-літнього 
періоду та осінньо-зимового. 

При компонуванні тригліцеридного складу 
для весняно-літнього періоду  збільшується зона 
кристалізації тригліцеридів, кількість твердого жи-
ру та його співвідношення до рідкого, підвищення 
механічної міцності структури продукту. Це обумо-
влює формування кристалічної структури та спри-
яє підвищенню термостійкості комбінованого мас-
ла при зберіганні його хорошої консистенції. 

Для осінньо-зимового періоду – зменшення 
зони кристалізації, кількості твердого жиру та йо-
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го співвідношення до рідкого, зниження механіч-
ної міцності структури. Це дозволяє формування 
структури коагуляційного типу та буде сприяти 
покращенню пластичності масла при його норма-
льній термостійкості. 

Ефективність застосування немолочних 
жирів при виробництві комбінованого масла за-
лежить від ступеня їх цільової відповідності та 
правильності використання. 

Додатковим фактором забезпечення хоро-
шої консистенції та термостійкості  комбінованого 
масла є застосування стабілізаторів структури 
(жиро- та водорозчинних), які дозволяють підви-
щити стійкість процесу масло утворення. Доціль-
ність використання стабілізаторів структури та їх 
дозування у кожному конкретному випадку ви-
значають виробники. Головне при цьому – не 
тільки забезпечити відповідну консистенцію та 
термостійкість комбінованого масла, але й не по-
гіршити його смак та запах, а також безпеку його 
споживання [5]. 

Таким чином, першочерговим завданням  
для забезпечення хорошої консистенції та тер-
мостійкості комбінованого масла є: 

- кваліфікований вибір використовуваних 
немолочних жирів із урахуванням сезонних змін 
молочного; 

- оптимізація співвідношення у продукті мо-
лочного та немолочного жирів з урахуванням їх 
складу та властивостей, а також асортименту 
продукту; 

- уточнення та оптимізація параметрів тех-
нологічного процесу з урахуванням методів ви-
робництва комбінованого масла та використову-
ваного обладнання, які включають: 

- операції підготування дисперсії немолоч-
них жирів в молочній плазмі; 

- процеси фізичного дозрівання суміші дис-
персій молочного та немолочних жирів в молоч-
ній плазмі, її збивання та механічної обробки ма-
сляного зерна при виробництві комбінованого 
масла методом збивання; 

- процес термомеханічної обробки високо-
жирної суміші жирів - молочного та немолочного 
походження в молочній плазмі – при виробництві 
методом перетворення з урахуванням конкретних  
моделей маслоутворювачів; 

- вибір стабілізаторів структури, оптимізація 
їх дозування, у випадку використання, з ураху-
ванням асортименту комбінованого масла, мето-
ду його виробництва та технологічного облад-
нання [6]. 

Висновок. Вирішення питання консистенції 
та термостійкості комбінованого масла значно  
спрощується при орієнтуванні жирнокислотного 
складу та властивостей немолочних жирів з ура-
хуванням змін молочного жиру та виробництва 
двох модифікаційних композицій немолочних жи-
рів, диференційованих для весняно-літнього та 
осінньо-зимового періодів. 

Тому необхідно використовувати спеціальні 
рослинні жири відомих виробників, які мають до-
свід по застосуванню жирових систем. Як прави-
ло, такі системи містять у своєму складі барвник 
β-каротин, жиророзчинний емульгатор, який до-
помагає отримати продукт необхідної консистен-
ції незалежно від сезону, а також містять комбі-
нації рослинних жирів, адаптовані до змін молоч-
ного жиру за порою року. 
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Китченко Л.М. РОЛЬ СЫРЬЯ В ПРОИЗВОДСТВЕ МАСЛА С КОМБИНИРОВАННЫМ 

СОСТАВОМ ЖИРОВОЙ ФАЗЫ 
Представлена общая характеристика производства масла с комбинированным составом 

сырья и методы производства продукта. Приведены особенности технологических параметров 
производства масла с частичной заменой молочного жира. Охарактеризованы факторы, которые 
влияют на консистенцию масла, а также влияние ароматизаторов на образование вкуса масла. 
Описано влияние растительных жиров на основные органолептические показатели масла и спо-
собы устранению их недостатков благодаря регулюваню зависимости от сезонного состава мо-
лочного жира. 

Ключевые слова: масло, растительный жир, молочный жир 
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ХАРАКТЕРИСТИКА СИРОПРИДАТНОСТІ МОЛОКА КОРІВ  
СУМСЬКОГО ТИПУ УКРАЇНСЬКОЇ ЧОРНО-РЯБОЇ МОЛОЧНОЇ ПОРОДИ  

 
І. В. Левченко, к.с-г.н., доцент, Сумський національний аграрний університет 
 
В результаті формування в умовах Сумської області  внутрішньо породного типу української 

чорно-рябої молочної породи проведені ряд досліджень, які показали, що корови цього типу мають ви-
соку молочну продуктивність і технологічну придатність для виробництва якісних твердих сирів.  

Ключові слова: молоко, амінокислоти, сичужне зсідання, сир. 
Актуальність теми. На сучасному етапі ро-

звитку молочного скотарства в Україні формування 
стад здійснюється за рахунок вітчизняних 
племінних ресурсів, а також імпорту молочної ху-
доби зарубіжної селекції. Створення високопродук-
тивного сумського типу на сучасному етапі ґрун-
тується як на загально визначених положеннях, так 
і на розроблених та ефективно запроваджених но-
вих принципах прискореного оновлення популяцій. 
Необхідність проведення об’єктивної оцінки про-
дуктивних особливостей новоствореного типу, так 
як від якості використаних в подальшій селекції 
тварин залежить успіх в цілому. 

Мета і завдання досліджень. Враховуючи 
важливість досліджень у цьому напрямку було 
передбачено здійснити комплексну оцінку про-
дуктивних та технологічних ознак тварин  
внутрішньо породного сумського типу української 
чорно-рябої молочної породи в умовах північно-
східного регіону України. 

У зв’язку з цим було поставлено завдання: 
оцінити якість сиру, виробленого з молока корів 
української чорно-рябої молочної породи різних 
генотипів. 

В сировиробничій галузі якість молока по-
требує спеціальних вимог, які поєднуються в ро-
зумінні сиро придатності молока. Молочна сиро-
вина вважається придатною для виробництва си-
ру, якщо вона наділена необхідними органолітич-
ними, фізико-хімічними, біологічними властиво-
стями і забезпечена санітарно-гігієнічним вимогам 
[1,2]. 

Порода великої рогатої худоби в цьому 
напрямку повинна відповідати як кількісній так і 
якісній молочній продуктивності. [3].  

Не дивлячись на те, що в літературних 
довідниках вже з’являються  свідчення про такі 
технологічні властивості молока сумського типу 
української чорно-рябої молочної породи як сиро 

придатність, нами були проведені дослідження в 
цьому напрямку. В зв’язку з цим вивчення хіміч-
ного складу і технологічних властивостей молока 
корів сумського типу української чорно-рябої мо-
лочної породи в порівнянні з тваринами українсь-
кої чорно-рябої молочної породи і північно-
східного молочного типу бурої породи становить 
собою науковий і практичний інтерес. 

Матеріали і методика досліджень. До-
слідження були проведені в держплемзаводі 
«Перше Травня» Сумського району Сумської об-
ласті протягом 2013-20014 років. На дослід доби-
рали корів 3-5 лактацій по 15 голів у кожній групі. 

Технологічні властивості молока, фізико-
хімічний аналіз сиру проводили за загально прий-
нятими методиками [4]. Амінокислотний склад си-
ру визначали на автоматичному аналізаторі Т-339. 
Характеристика північно-східного типу бурої поро-
ди наведена за даними В.М.Овчаренко [6]. 

Економічну ефективність використання 
корів різних порід встановлювали по молочній 
продуктивності за лактацію та кількістю молочних 
продуктів, які можливо отримали в середньому 
на одну корову в рік. 

Біометричну обробку експериментальних 
матеріалів проводили за методикою 
М.О. Плохінського [5] з використанням ЕОМ ІВМ 
РС/АТ 486 ДХ та програмного забезпечення ком-
панії „Mikrosoft”.  

Результати досліджень. Виробництво сиру 
вимагає, щоб молоко мало високі органолептичні 
властивості, здатність до швидкого згортання під 
дією сичужного ферменту, оптимальний об’єм ба-
жаної мікрофлори молочнокислих бактерій, низь-
ким відновлювально-окислювальним потенціалом 
і достатнім вмістом фосфорних та кальцієвих со-
лей. 

Серед генетичних факторів значний вплив 
має порода худоби. Так, молоко корів української 


