
Постановка проблеми. Харчування – це 
тотальний і перманентний засіб забезпечення 
потреб організму людини у поживних речови-
нах. В зв’язку з цим вживання високоякісних 
продуктів харчування, що мають високий 
вміст поживних речовин, набуває особливого 
значення. Маючи високу енергетичну, органо-
лептичну та фізіологічну цінність вершкове 
масло є необхідною складовою раціону люди-
ни для нормального функціонування організ-
му [6].  

Будучи концентратом молочного жиру в 
вершковому маслі міститься значна кількість 
фосфатидів та ненасичених жирних кислот, 
таких як лінолева, ліноленова і арахідонова. 
Через винятковий хімічний склад в результаті 
окисних та гідролітичних реакцій в ньому від-
бувається накопичення побічних продуктів, 
які є причиною погіршення смакових власти-
востей та знецінення при довготривалому збе-
ріганні. Для уповільнення хімічних процесів 
та збереження якісних показників протягом 
тривалого часу застосовують низькі темпера-
тури зберігання та велике різноманіття пакува-
льних матеріалів [5, 7].  
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Досліджено органолептичні та біохімічні зміни вершкового масла за умови зберігання 

протягом 30 місяців монолітом в картонних коробках, вистелених пергаментом, в промисловій 

морозильній камері при -25±3°С. Встановлено зниження бальної оцінки органолептичних і 

біохімічних показників (титрована кислотність і кислотність жирової фази). Отримані 

результати підтверджують здатність зниженого температурного режиму (-25±3°С) значно 

уповільнювати перебіг біохімічних процесів в маслі вершковому у разі довготривалого зберігання, 

забезпечуючи при цьому збереження органолептичних показників на належному рівні 
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Зберігання масла вершкового згідно ДСТУ 
4399:2005  «Масло вершкове. Технічні умови» 
відбувається при температурі від 00С до –180С 
в морозильних камерах з відповідним термі-
ном придатності 3–12 місяців [2].  

Рядом підприємств для довготривалого ре-
зервного зберігання масла вершкового засто-
совується температурний режим –25±3°С про-
тягом 24 місяців, яке розфасоване щільним 
монолітом по 24 кг у картонні коробки попе-
редньо вистеленим пергаментом, що не перед-
бачено чинними національними стандартами 
[4]. В зв’язку з чим для прогнозування терміну 
зберігання та розробки нових пакувальних ма-
теріалів масла вершкового з подальшим вне-
сенням змін до чинних національних стандар-
тів, актуальним є дослідження органолептич-
них та біохімічних показників за умови збері-
гання в промислових морозильних камерах 
при –25±3°С. 

Метою нашої роботи було дослідити зміни 
органолептичних та біохімічних показників в 
маслі вершковому за  умови довготривалого 
зберігання в промисловій морозильній камері 
при –25±3°С. 
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Матеріали і методи досліджень. Дослі-
дження проводили на базі Лабораторії дослі-
джень хіміко-біологічних чинників Українсь-
кого державного науково-дослідного інститу-
ту нанобіотехнологій та ресурсозбереження і 
ДО «Комбінат «Світанок». Матеріалом дослі-
джень слугувало «Масло солодковершкове 
селянське ДСТУ 4399:2005», виготовлене 
24.09.2012 року ТОВ «Гадячсир», партія ма-
сою 20 тонн, розфасована щільним монолітом 
по 24 кг у картонні коробки попередньо висте-
леним пергаментом. Зберігання проводилось в 
промисловій морозильній камері при –25±3°С 
з 24.09.2012р. по 02.03.2015р. Відбір зразків 
для аналізу проводили згідно ДСТУ 4834:2007 
«Молоко та молочні продукти. Правила при-
ймання, відбирання та готування проб до конт-
ролювання» [2, 3].  

Органолептичну оцінку відібраних проб 
масла проводили колегіально за 10-бальною 
системою. Оцінку проводили за наступними 
показниками: смак і аромат – від 0 до 4 ба-
лів;  структура і консистенція – 0–3 бали; ко-

лір – 0–1; зовнішній вигляд – 0–2. 
Визначення біохімічних показників 

(титрована кислотність і кислотність жирової 

фази) проводили згідно загальноприйнятих 
методик [2].  

Статистичну обробку отриманих даних 
здійснювали за допомогою персонального 
комп’ютера в електронних таблицях Microsoft 
Excel XP Professional, які входять до програм-
ного пакету MS Office XP Professional. 

Результати досліджень та їх обговорення. 
Нами було досліджено  зміни органолептич-
них та біохімічних показників масла вершко-
вого, яке зберігалось в промисловій морозиль-
ній камері при –25±3°С на ДО «Комбінат 
«Світанок».  

При вхідному контролі масло вершкове ха-
рактеризувалось добрим, чистим ароматом, з 
добре вираженим вершковим та пастеризацій-
ним присмаком, мало щільну консистенцію, 
однорідне за масою та було світло-жовтого 
кольору, поверхня на розрізі блискуча і суха. 
По закінченню зберігання (30 міс) відзначали 
зниження органолептичних показників та ба-
льної оцінки: смак і аромат – у 0,8 рази,  колір 
– у 0,7 рази, відповідно до показників вхідного 
контролю (рисунок).  

Аналізуючи зміну біохімічних показників  
масла вершкового по завершенню зберігання 
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Рисунок. Результати органолептичної оцінки масла вершкового  



встановлено, що титрована кислотність і кис-
лотність жирової фази зросли, відповідно до 
показників вхідного контролю, в 1,26 рази та в 
1,32 рази (таблиця). Підвищення показників 
відбулось в допустимих межах чинного ДСТУ 
4399:2005 «Масло вершкове. Технічні умови».  

Таким чином, отримані результати підтвер-
джують здатність температурного режиму –
25±3°С значно уповільнювати перебіг біохімі-
чних процесів в маслі вершковому при довго-
тривалому зберіганні, забезпечуючи при цьо-
му збереження органолептичних та біохіміч-
них показників на належному рівні.  

Висновки та перспективи подальших 
розробок: 

1. Досліджений температурний режим –
25±3°С дає можливість зберегти якісні показ-
ники масла вершкового більше ніж 30 місяців. 

2. У разі довготривалого зберігання масла в 
умовах промислової морозильної камери від-
значається недостовірне зниження органолеп-
тичних показників серед яких колір, смак і 
аромат, що дозволяє маслу зберігати доброякі-
сність за вказаних умов. 

3. Температурний режим –25±3°С дає мож-
ливість уповільнити перебіг окисних і гідролі-
тичних процесів у вершковому маслі та забез-
печити рівень титрованої кислотності, і кисло-
тності жирової фази в межах чинних націона-
льних нормативів протягом понад 30 місяців. 

Перспективи подальших досліджень по-
лягають у розробці методів прогнозування те-
рмінів зберігання масла вершкового з ураху-
ванням температурного режиму –25±3°С та 
нових пакувальних матеріалів з подальшим 
внесенням змін до чинних національних стан-
дартів.  
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№ п/п Показники 
Термін проведення досліджень 

Вхідний ко-
нтроль 

через 3 міс через 24 міс через 30 міс 

1 
Титрована кислот-

ність, °Т 
15,9±0,8 15,9±0,7 16,70±0,8 20,00±0,9 

2 
Кислотна жирова 

фаза °К 
1,79±0,08 1,80±0,09 2,00±0,1 2,37±0,1 

Таблиця. Динаміка біохімічних змін в маслі вершковому (n=5, р<0,95)  
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Исследованы органолептические и биохимические изменения сливочного масла при хранении 

на протяжении 30 месяцев монолитом в картонных коробках высланных пергаментом в про-

мышленной морозильной камере при -25 ± 3ºС. Установлено снижение балльной оценки органо-

лептических и биохимических показателей (титруемая кислотность и кислотность жировой 

фазы). Полученные результаты подтверждают способность температурного режима -25±3°С 

значительно замедлять ход биохимических процессов в масле сливочном при длительном хране-

нии, обеспечивая при этом сохранение органолептических показателей на должном уровне 
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