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1 Технология масла 

Основой масла из коровьего молока является жир молока с равномерно 
распределенными в жировой фазе влагой и обезжиренными веществами мо-
лока.  В  зависимости  от  массовой  доли  жира  масло  из  коровьего  молока 
подразделяют на два вида: масло топленое и масло сливочное.

Масло топленое - масло из коровьего молока с массовой долей жира 
не менее 99 %, обладающее характерным вкусом и запахом вытопленного 
молочного жира, зернистой или гомогенной консистенцией, цветом от светло 
- до темно-желтого.

Масло сливочное - масло из коровьего молока с массовой долей жира 
от 30 до 85 %, имеющее характерный сливочный вкус и запах, привкус пасте-
ризации, пластичную консистенцию при температуре (12±2) °С, цвет от бело-
го до желтого и представляющее собой дисперсную систему "вода в масле". 
Масло сливочное имеет следующие разновидности:

- масло сладкосливочное - сливочное масло с привкусом пастеризации, 
формирующимся из веществ сливок в процессе их тепловой обработки;

- масло кислосливочное - сливочное масло с приятным кисломолочным 
вкусом,  обусловленным наличием молочной кислоты и других ароматиче-
ских веществ (диацетила, летучих жирных кислот), образующихся в процессе 
сквашивания сливок.

В России вырабатывается более 20 наименований сливочного масла. 
Для систематизации существующего ассортимента и приведения его в соот-
ветствие с международными нормами Всероссийский научно-исследователь-
ский институт маслодельной и  сыродельной промышленности (ВНИИМС) 
предложил классификацию сливочного масла, а также основные термины и 
определения маслодельной продукции из коровьего молока.

В зависимости от массовой доли жира сливочное масло делится на сле-
дующие виды:

1) масло сливочное традиционного состава с массовой долей жира 80…
82,5 %;

2) масло сливочное пониженной жирности с массовой долей жира 50…
80 %, включающее:

а) масло сливочное облегченное с массовой долей жира 70…80 %;
б) масло сливочное легкое с массовой долей жира 60…70 %;
в) масло сливочное сверхлегкое с массовой долей жира 50…60 %;
3) Масло низкожирное с массовой долей жира 30…50 %, включающее:
а) масло мягкое с массовой долей жира 40…50 %;
б) масло пастообразное с массовой долей жира 30…40 %.
Маслом сливочным считается пищевой продукт, вырабатываемый ис-

ключительно  из  коровьего  молока.  При его  производстве  допускается  ис-
пользовать поваренную соль (для соленого масла), бактериальные закваски 
(для кислосливочного масла) и натуральные красители.
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