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Сладкосливочное масло изготовляется из пастеризованных сливок. Масло, изготовляе-

мое из коровьего молока и/или молочных продуктов и побочных продуктов переработки 

молока с добавлением вкусовых компонентов и предназначенное для непосредственного 

употребления в пищу, общественного питания, кулинарных целей является сливочным 

маслом с вкусовыми компонентами [1, 2]. 

Технологическая схема производства масла с вкусовыми компонентами осуществляется 

следующим образом: приемка и первичная обработки сырья, сепарирование молока и полу-

чение сливок, их пастеризация и вторичное сепарирование с получением высокожирных 

сливок, подготовка и внесение вкусовых компонентов, пастеризация смеси, преобразование 

смеси высокожирных сливок с вкусовыми наполнителями в масло, фасование. 

Одним из рекомендуемых компонентов ГОСТ 32899-2014 являются сиропы. Они ши-

роко применяются при производстве молочных продуктов, улучшая не только органолеп-

тические свойства последних, но и придавая функциональную направленность [3, 4]. 

Проведена работа по подбору оптимальной дозировки сиропа растительного проис-

хождения при производстве масла сладкосливочного с вкусовыми компонентами и изуче-

нию его хранимоспособности. Определены основные показатели качества масла, в том чис-

ле оценка консистенции масла пробой на срез, термоустойчивость, кислотность масла, кислот-

ность плазмы, биокислотное число, индукционный период, предрасположение масла к плес-

невению. Установлено соответствие масла сладкосливочного с вкусовыми компонентами 

требованиям ГОСТ 32899-2014 по основным показателям качества. 
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