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РАЗРАБОТКА ОБОГАЩЕННОГО СЛИВОЧНОГО МАСЛА
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ФГБОУ ВО «Кубанский государственный аграрный университет имени И.Т. Трубилина»;  
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Аннотация. На данный момент актуальными вопросами мирового сообщества являют-
ся вопросы, связанные с профилактикой болезней XX века, возникших в связи с развитием 
человеческого общества, в состав которых входят внешние (источники инфекции, изменения 
климата, экология) и внутренние (стрессовые ситуации, ослабление иммунитета, проблемы  
с обменом веществ) причины, вызванные современным образом жизни. Характерной особен-
ностью жизни современного человека является постоянный недостаток свободного времени, 
неполноценный сон, малоподвижный образ жизни и самое главное несбалансированное пи-
тание. Учитывая обстоятельство регулярного нахождения под действием стрессогенных фак-
торов, появляется повышенная физиологическая потребность организма человека в микро- и 
макронутриентах, которые поступают с пищевыми продуктами. Недостаток этих элементов 
наряду с нарастающими психическими и физическими нагрузками приводит к ухудшению 
здоровья и возникновению заболеваний. Сливочное мало в рационе среднестатистического 
человека является традиционным продуктом питания. Сливочное масло – это высокопитатель-
ный пищевой продукт, в котором сконцентрирован молочный жир. Молочный жир включает в 
себя массу ценных ингредиентов, такие как вода, фосфолипиды, лактоза и полноценные бел-
ки. Разработка сливочного масла, обогащенного растительным наполнителем, является акту-
альным направлением научных исследований. В качестве растительного компонента большие 
перспективы имеет лекарственная мелисса (Melissa officinalis L.). Целью исследований яви-
лась разработка обогащенного сливочного масла. Для реализации данной цели были сформу-
лированы задачи: оценить влияние вносимой растительной добавки Melissa officinalis L. на 
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органолептические показатели обогащенного сливочного масла; провести опытную оценку ка-
чественных характеристик опытных образцов сливочного масла с Melissa officinalis L. как обо-
гащенного продукта; определить изменения качественных характеристик масла сливочного, 
обогащенного Melissa officinalis L., в процессе хранения; разработать рецептуру обогащенного 
сливочного масла с растительной добавкой Melissa officinalis L.

Ключевые слова: сливочное масло, Melissa officinalis L., розмариновая кислота, образцы, 
органолептические показатели, кислотность, перекисное число, обогащенное масло
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Abstract. At present the issues related to the prevention of diseases of the 20th century that 
arise with the development of human society and include external (infection, climate change, ecol-
ogy) and internal (stressful situations, weakening of immunity, metabolic problems) reasons caused 
by the modern lifestyle are the topical issues of the world community. A characteristic feature of a 
modern person’s life is a constant lack of free time, inadequate sleep, a sedentary lifestyle and, most 
importantly, an unbalanced diet. Taking into account regular stress factors, there is an increased phys-
iological need of the human body for micro- and macronutrients that come with food. The lack of 
these elements, along with increasing mental and physical stress, leads to poor health and occurrence 
of diseases. Butter is traditional food in an average person’s diet. Butter is a highly nutritious food 
product where milk fat is concentrated. Milk fat contains many valuable ingredients such as water, 
phospholipids, lactose and complete proteins. The development of butter enriched with vegetable 
fillers is a topical research area. Lemon balm (Melissa officinalis L.) has great prospects as a plant 
component. The aim of the research is to develop fortified butter. To achieve this goal, the following 
tasks have been formulated: to assess the effect of Melissa officinalis L. herbal additive on the organ-
oleptic characteristics of the enriched butter; to conduct an experimental assessment of the quality 
characteristics of experimental samples of butter with Melissa officinalis L. as a fortified product; to 
determine changes in the quality characteristics of Melissa officinalis L. enriched butter during stor-
age; to develop a recipe for enriched butter with Melissa officinalis L. herbal additive. 
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С целью решения проблемы профи-
лактики болезней XX века необходимо 
разрабатывать функциональные и лечеб-
но-профилактические продукты питания, 
которые в свою очередь будут способство-
вать улучшению пищеварения, регуляции 
микробиоценоза желудочно-кишечного 

тракта, повышению устойчивости к воз-
действию инфекций, поддержанию им-
мунной системы и работоспособности 
всего организма в целом [4; 7].

Данная проблема вошла в основу 
«Концепции государственной политики 
в области здорового питания населения 
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Российской Федерации на период до 2020 
года», которая направлена на повышение 
научно-исследовательской активности в 
сфере увеличения ассортимента функци-
ональных и лечебно-профилактических 
продуктов питания, а также разработки 
технологий производства этих продук-
тов. В связи с этим актуальной стано-
вится разработка рецептур и технологий 
функциональных продуктов, содержащих 
в своем составе ингредиенты природного 
происхождения, которые обладают имму-
номодулирующими и антиоксидантными 
свойствами, позволяющими увеличить 
защиту организма и уменьшить риск раз-
вития распространенных алиментарно-
зависимых заболеваний [5; 6].

На функциональные свойства про-
дуктов питания значительное влияние 
оказывают биологические и фармаколо-
гические характеристики ингредиентов, 
входящих в их состав. Сливочное масло, 
прежде всего, это источник витаминов 

(А, B, C, D, Е и К) и жирных кислот (оме-
га-3 и омега-6). Эти вещества обладают 
массой полезных свойств: замедляют ста-
рение, защищают от ультрафиолета, сти-
мулируют рост волос, укрепляют ногти и 
кости и т. д. Необходимо также отметить, 
что жирорастворимые витамины лучше 
усваиваются совместно с жирами. Кроме 
того, продукты на основе растительных 
компонентов могут восполнять дефицит 
необходимых для полноценной жизни ве-
ществ и являются подходящим решением 
профилактики алиментарно-зависимых 
заболеваний [1; 3].

Целью исследований явилась разра-
ботка обогащенного сливочного масла.

Разработка экспериментальных ре-
цептур обогащенного сливочного масла 
с добавкой Melissa officinalis L. основы-
валась на введение в «Крестьянское» 
сладко-сливочное масло с м.д.ж. 72,5% 
(«Простоквашино» АО «ДАНОН РОС-
СИЯ») растительной добавки из травы 

Таблица 1 
Органолептические показатели обогащенного сливочного масла с Melissa officinalis L.

Table 1 
Organoleptic properties of butter enriched with Melissa officinalis L.

Показатели
качества

Результаты оценки образцов
№ 1 (2% Melissa 

officinalis L.)
№ 2 (4% Melissa 

officinalis L.)
№ 3 (6% Melissa 

officinalis L.)
№ 4 (8% Melissa 

officinalis L.)
1 2 3 4 5

Вкус и запах Выраженный 
сливочный с 
еле ощутимым 
растительным 
привкусом

Выраженный 
сливочный с лег-
ким раститель-
ным запахом и 
привкусом

Выраженный сли-
вочный с выра-
женным ароматом 
и вкусом лимон-
ной травы

Выраженный сливоч-
ный с выраженным 
ароматом и вкусом ли-
монной травы

Консистенция 
и внешний вид

Плотная, пла-
стичная, одно-
родная с наличи-
ем растительных 
частиц

Плотная, пла-
стичная, одно-
родная с наличи-
ем растительных 
частиц

Недостаточно 
плотная и пла-
стичная, с наличи-
ем ощутимых рас-
тительных частиц

Недостаточно плотная 
и пластичная, с нали-
чием ощутимых расти-
тельных частиц

Цвет Светло-желтый 
с вкраплениями 
растительной 
добавки

Бледно-зеленый 
с вкраплениями 
растительной 
добавки, равно-
мерный по всей 
массе

Лаймовый, с вкра-
плениями расти-
тельной добавки, 
равномерный по 
всей массе

Травянистый, с вкра-
плениями раститель-
ной добавки, равномер-
ный по всей массе
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Melissa officinalis L., содержащей пище-
вые волокна и биологически активные 
вещества. В «Крестьянское» сладко-
сливочное масло с м.д.ж. 72,5% вводили 
измельченную на лабораторном измель-
чителе «ЛМЦ-1М» свежесрезанную 
траву Melissa officinalis L. в количестве 
2, 4, 6, 8% [2; 3].

Ограничивающим фактором исполь-
зования растительной добавки Melissa 
officinalis L. при разработке сливочного 
масла является проявление вкуса и запа-
ха, свойственного самому растению, по-
этому после выработки была проведена 
органолептическая оценка всех экспери-
ментальных образцов на соответствие 
требованиям ГОСТ 32261-2013 «Масло 
сливочное. Технические условия».

Для более корректной оценки органо-
лептических показателей использовали 
дегустацию экспериментальных образцов 
сливочного масла с Melissa officinalis L. 
по пятибалльной системе оценки экспер-
та. Результаты дегустационной оценки 
представлены на рисунке 3.

Результаты органолептической и де-
густационной оценки сливочного масла 
с Melissa officinalis L. (свежая измель-
ченная трава) свидетельствуют о том, 
что все экспериментальные образцы об-
ладали достойным качеством и внешним 

видом, при этом образцы 3 и 4 уступали 
образцам 1 и 2 по консистенции и обла-
дали ярко выраженным лимонным аро-
матом за счет увеличения содержания 
растительной добавки, а соответственно 
и эфирного масла. Большее количество 
баллов за вкусовые характеристики полу-
чили образцы 2 и 3. Цветовая характери-
стика всех экспериментальных образцов 
сливочного масла с Melissa officinalis L. 
имела высокие баллы, при увеличении 
дозы вносимой растительной добавки от-
мечалось увеличение зеленого спектра в 
цвете масла. 

Экспериментальные образцы сли-
вочного масла с различной дозировкой 
2, 4, 6, 8% растительной добавки Melissa 
officinalis L. исследовали на соответствие 
требованиям ГОСТ 32261–2013 «Мас-
ло сливочное. Технические условия» и 
ТР ТС 033/2013 «О безопасности моло-
ка и молочной продукции». Контролем в 
исследовании служил образец масла без 
внесения растительной добавки Melissa 
officinalis L. Контрольным образцом яв-
лялся образец сладко-сливочного масла 
«Крестьянское» с м.д.ж. 72,5% без внесе-
ния растительных добавок.

В соответствии с ТР ТС 033/2013 
были проведены исследования на опреде-
ление содержания в экспериментальных 

Рис.1. Профилограмма дегустационной оценки с Melissa officinalis L.
Fig. 1. Tasting assessment profilogram with Melissa officinalis L.  
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Таблица 2 
Микробиологические показатели экспериментальных образцов масла сливочного  

с Melissa officinalis L.

Table 2
Microbiological indicators of experimental samples of butter with Melissa officinalis L.

Микро-
биологические 

показатели

Результаты испытаний
Норма по 

НТД, г, 
КOE/г

Образец 
№ 1

Образец 
№ № 2

Образец 
№ 3

Образец 
№ 4

Образец 
№ 5 

(контроль)

БГКП в 0,001 не 
обнаруж.

в 0,001 не 
обнаруж.

в 0,001 не 
обнаруж.

в 0,001 не 
обнаруж.

в 0,001 не 
обнаруж.

в 0,001 не 
допускается

St. aureus в 0,1 не 
обнаруж.

в 0,1 не 
обнаруж.

в 0,1 не 
обнаруж.

в 0,1 не 
обнаруж.

в 0,1 не 
обнаруж.

в 0,1 не 
допускается

Патогенные м/о,  
в т.ч. сальмонеллы

в 25,0 не 
обнаруж.

в 25,0 не 
обнаруж.

в 25,0 не 
обнаруж.

в 25,0 не 
обнаруж.

в 25,0 не 
обнаруж.

в 25,0 не 
допускается

Дрожжевые 
грибы, не более не более 50 не более 50 не более 50 не более 50 не более 50 50

Плесневые грибы, 
не более не более 50 не более 50 не более 50 не более 50 не более 50 50

Таблица 3 
Содержание показателей безопасности в экспериментальных образцах масла сливочного  

с Melissa officinalis L.

Table 3
The content of safety indicators in experimental samples of butter with Melissa officinalis L.

Наименование 
показателя

Результаты испытаний Допустимый 
уровень, 
мг/кг (л, 
дм3), не 
более

Образец 
№ 1

Образец 
№ 2

Образец 
№ 3

Образец 
№ 4

Образец 
№ 5 

(контроль)

1 2 3 4 5 6 7
Токсичные элементы:

Свинец не 
обнаружено

не 
обнаружено

не 
обнаружено

не 
обнаружено

не 
обнаружено 0,1

Мышьяк не 
обнаружено

не 
обнаружено

не 
обнаружено

не 
обнаружено

не 
обнаружено 0,1

Кадмий не 
обнаружено

не 
обнаружено

не 
обнаружено

не 
обнаружено

не 
обнаружено 0,03

Ртуть не 
обнаружено

не 
обнаружено

не 
обнаружено

не 
обнаружено

не 
обнаружено 0,03

Пестициды (в пересчете на жир): 
Гексахлор-
циклогексан 
(альфа-, бета-, 
гаммаизомеры) 

не 
обнаружено

не 
обнаружено

не 
обнаружено

не 
обнаружено

не 
обнаружено 0,2

ДДТ1 и его 
метаболиты 

не 
обнаружено

не 
обнаружено

не 
обнаружено

не 
обнаружено

не 
обнаружено 0,2
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образцах санитарно-показательных ми-
кроорганизмов и показателей безопасно-
сти. Данные представлены в таблице 2 и 3.

Полученные данные (таблица 2) сви-
детельствуют о том, что все образцы обо-
гащенного сливочного масла не содержат 
в своем составе БГКП, Staphylococcus 
aureus и патогенных микроорганизмов, в 
т.ч. сальмонелл.

Анализируя данные таблицы 3, мож-
но сделать вывод, что исследуемые экспе-
риментальные образцы масла сливочного 
с Melissa officinalis L. по показателям без-
опасности соответствуют требованиям 
ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока 
и молочной продукции».

Использование в рецептуре расти-
тельной добавки Melissa officinalis L. 

Таблица 4 
Содержание розмариновой кислоты в экспериментальных образцах

Table 4
The content of rosmarinic acid in experimental samples

Наименование 
показателя

Результаты испытаний
Норма по 

НТД Ед. изм.Образец 
№ 1

Образец 
№ 2

Образец 
№ 3

Образец 
№ 4

Содержание
розмариновой
кислоты

0,074 0,134 0,191 0,247 ГОСТ 
24027.2-80 %

дает возможность улучшить пищевую 
ценность продукта за счет содержания  
в ней розмариновой кислоты. Результаты 
исследования содержания розмариновой 
кислоты в экспериментальных образцах 
сливочного масла с растительной добав-
кой Melissa officinalis L. представлены в 
таблице 4.

Результаты эксперимента, представ-
ленные в таблице 4, показывают, что наи-
большим содержанием розмариновой 
кислоты характеризуется образец № 3 
(0,191%) и образец № 4 (0,247%). За счет 
содержания розмариновой кислоты раз-
рабатываемый продукт можно отнести к 
функциональным продуктам питания.
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