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Кисло-сливочное масло имеет специфические приятные кисломолочный вкус и за-

пах, обусловленные наличием молочной кислоты и ароматообразующих веществ (диаце-

тила и ацетоина, летучих жирных кислот), образующихся в результате жизнедеятельно-

сти молочнокислых бактерий в процессе биологического сквашивания сливок [1].  

Однако вышеуказанный вкус масла можно улучшить внесением в него вкусовых ком-

понентов [2, 3]. Различают сладкое и соленое сливочное масло с вкусовыми компонентами. 

Проведенные органолептические исследования показали высокую бальную оценку солено-

го кислосливочного масла типа Закусочного.  

Выработаны образцы соленого масла с внесением смеси сухой зелени: петрушки, 

укропа и лука-порея зеленого. Определена оптимальная дозировка смеси трав 1,0 - 1,5 % и 

пищевой поваренной соли – 1 % (показатель согласно ГОСТ 32899-2014 для зелени и их 

смесей составляет 0,5 – 8,0 %, для хлористого натрия – не более 2 %).  

Исследования полученных образцов масла проводили с целью проверки влияния на его 

качество вкусовых компонентов [4]. Кислосливочное масло с вкусовыми компонентами ха-

рактеризуется пластичной консистенцией с включением частиц зелени размером от 1 до 4 

мм, кислосливочного, соленого вкуса со вкусом и запахом смеси внесенных трав, цвет жел-

тый с вкраплениями частиц зеленого цвета разных оттенков. Определены основные показа-

тели качества масла, в том числе оценка консистенции масла пробой на срез, термоустойчи-

вость, кислотность масла, кислотность плазмы, биокислотное число, индукционный период, 

предрасположение масла к плесневению. Установлено соответствие масла кислосливочного 

с вкусовыми компонентами требованиям 32899-2014. 
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