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При оценке молочной продуктивности различных пород крупного 

рогатого скота основное внимание уделяют размеру удоя, составу и качеству 

молока, которое  идет на переработку и производство молочных продуктов. 

Одним из основных видов   молочных продуктов является сливочное масло[7]. 

Сливочное масло вырабатывают путем сбивания или методом преобразования 

высокожирных сливок. Сливки состоят из молочного жира - 60-82 %, белка - до 

2% , молочный сахар, витамины и другие компонентов молока [3,5]. 

 Анализ рынка сливочного масла показал, что в нашей стране за 9 

месяцев 2021 года произошел рост таких продуктов, как - сливочное масло, 

маргарин  и спредов  на 2,2%,  и достигло количества 572,1 тыс. т по сравнению 

с аналогичным периодом 2021 года, а производство сливочного масла выросло 

на 6,4 %, до 22 578,4  т.[ 8]. 

Проблема качества молочной продукции является особенно острой, в 

связи с большим насыщением естественного рынка молочными продуктами 

зарубежного производства [4]. 

Для повышения качества молока следует проводить селекционно-

племенную работу в плане создания животных с более высокими показателями 

продуктивности и выявления лучших генотипов пород для производства 

молочных продуктов[2]. 

Увеличение производства молочных продуктов высокого качества 

определяется рядом  генетических и зоотехнических факторов, среди которых 

немаловажная роль отводится породе [6]. 

Учитывая это, была поставлена задача - провести оценку качества 

сливочного масла вырабатываемого из молока коров различного генотипа.  

Исследования проводили в  ООО «Золотой колосок» Талдомского района 

Московской области.  Масло изготавливали  из молока коров разного генотипа: 

чистопородных черно-пестрых коров (ЧП) и их помесей с красно-пестрой 

голштинской породой (КПГ), полученных поглотительным скрещиванием 

(1/2КПГ+1/2ЧП; 3/4КПГ+1/4ЧП: 7/8КПГ+1/8ЧП;), от чистопородных 
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голштинских животных(КПГ), а также от коров, полученных от возвратного 

скрещивания (3/4ЧП +1/4КП; 7/8ЧП +1/8КПГ). 

Сладкосливочное масло вырабатывали на молочном заводе ООО 

«Молочный завод Талдомский»  путем сбивания сливок жирностью 42%, с 

дальнейшей их пастеризацией при температуре 90-92°С, охлаждением до 

температуры 2-8°С и созревания в течении 8 часов.  Оценку качественных 

показателей масла проводила экспертная комиссия,  данные  которой отражены 

в таблице 1. 

Таблица 1 

Физико-химические показатели масла, выработанного из молока 

Чистопородных черно-пестрых и помесных коров 

 

Генотип 

животных 
n 

Содержа-

ние влаги, 

% 

Содержа

ние 

жира, % 

Кислот

ность, 

Кº 

Перекис

ное 

число 

Число 

омыле-

ния 

Йодное 

число 

черно-пестрые  

чистопородные 
12 15,6 83,4 0,67 0,095 231,3 35,6 

1/2КПГ+1/2ЧП 12 15,6 83,4 0,70 0,092 231,3 35,0 

3/4КПГ+1/4ЧП 12 15,2 83,8 0,62 0,115 231,3 35,5 

7/8КПГ+1/8ЧП 12 14,4 84,6 0,96 0,112 232,7 34,0 

Красно-пестрые 

голштины 

чистопородные 

12 14,4 84,8 0,85 0,111 232,7 33,8 

3/4ЧП +1/4КПГ 12 14,6 84,4 1,02 0,100 232,7 35,0 

7/8ЧП+1/8КПГ 12 15,0 84,6 0,60 0,100 232,7 35,0 

 

Анализ  данных таблицы 1 показал, что содержание влажности в масле 

коров разного генотипа  находится в пределах нормы.  Наименьшее содержание 

влаги - 14,4% установлено в масле  чистопородных голштинских  коров и 7/8-

кровных помесей по поглотительному скрещиванию. Масло, полученное из 

молока чистопородных черно-пестрых и 1/2-кровных помесей по 

поглотительному скрещиванию имеет наибольший процент влажности – 15,6%,  

что на 1,2%, больше, чем у чистопородных красно-пестрых голштинов и 

7/8КПГ-кровных.  
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В масле чистопородных красно-пестрых голштинов содержание жира 

более высокое -84,8%, а  наименьшее его содержание  отмечается  в масле 

чистопородных черно-пестрых коров и 1/2КПГ-кровных помесей- 83,4%.  

Кислотность масла важный показатель, от которого зависит окисление 

жира. Повышении кислотности плазмы масла приводит к подавлению развития 

молочнокислых бактерий, которые задерживают окисление жира. У 3/4ЧП-

кровных помесей от возвратного скрещивания кислотность плазмы масла была 

более высокой и составила 1,02 К°, а значит масло будет  быстрее осаливаться. 

В то время как у помесей 7/8ЧП+1/8КПГкровности от возвратного скрещивания  

показатель кислотности составил 0,6 К°. С повышением кровности по 

голштинам происходит увеличение кислотности масла с 0,70 у 1/2КПГ-

кровных до 0,96 К° у 7/8КПГ-кровных помесей от поглотительного 

скрещивания [2]. 

При оценке масла следует определять такой важный показатель, как 

йодное число, от  величины которого зависит консистенция масла. При низком 

значении йодного числа масло приобретает излишне твердую консистенцию, а 

при высоком (38 и более) оно становится мягким и портится   при хранении.  В 

исследуемых образцах масла  йодное число колеблется от 33,8 у 3/4ЧП-

кровных помесей по возвратному скрещиванию до 35,6 у чистопородных 

черно-пестрых коров. Разница между другими значениями йодного числа у 

помесей составляет примерно 0,5 [9].  

Органолептические показатели сливочного масла: вкус и запах,  

консистенция и внешний вид, цвет, упаковка и маркировка  оценивали по 20-

балльной шкале в соответствии с требованиями ГОСТ Р 52969-2008.  

Сливочное масло  относится к высшему или к первому сорту в 

соответствии с суммарной оценкой органолептических показателей (таблица 2). 

Из данных таблицы 2 видно, что образцы  масла, выработанного из 

молока коров изучаемых генотипов,  по вкусу и запаху не отличались между 

собой, имели чистый, но  недостаточно выраженный вкус.   
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Таблица 2 

Органолептическая оценка опытных образцов сладкосливочного масла  

 

Генотип 

Показатели в баллах Общая 

сумма 

баллов 

Сорт вкус и 

запах 

консис-

тенция 
цвет упаковка 

черно-пестрые 

чистопородные 
4,4±0,1 4,4±0,2 5,0±0,1 5,0±0,1 18,8±0,1 I 

1/2КПГ+1/2ЧП 4,6±0,1 4,8±0,1 5,0±0,1 5,0±0,1 19,4±0,1 I 

3/4КПГ+1/4ЧП 4,8±0,1 4,8±0,1 5,0±0,1 5,0±0,1 19,6±0,1 I 

7/8КПГ+1/8ЧП 4,6±0,1 5,0±0,1 5,0±0,1 5,0±0,1 19,6±0,1 I 

красно-пестрые 

голштины чисто-

породные 

4,8±0,1 4,8±0,1 5,0±0,1 5,0±0,1 19,6±0,1 I 

3/4ЧП+1/4КПГ 4,8±0,2 4,6±0,1 5,0±0,1 5,0±0,1 19,4±0,1 I 

7/8ЧП+1/8КПГ 4,8±0,1 5,0±0,1 5,0±0,1 5,0±0,1 19,8±0,1 I 

 

 Более высокий  балл – 4,8 получило масло, выработанное из молока 

чистопородных голштинских коров, а также помесных коров от возвратного 

скрещивания и 3/4КПГ-кровных по поглотительному скрещиванию, в то время 

как  масло от чистопородных черно-пестрых коров имело меньший балл – 4,4. 

 От показатель йодного числа зависит консистенция масла, а именно его 

пластичность. Крошливой же консистенцией обладало масло приготовленное 

из молока 3/4ЧП-кровных помесей от возвратного скрещивания и 

чистопородных черно-пестрых коров, которое получило 4,6  баллов при оценке  

консистенции. Масло приготовленное  из молока 7/8КПГ-кровных по 

поглотительному скрещиванию и 7/8ЧП-кровных по возвратному скрещиванию 

при органолептической оценке по консистенции  оценено на 5,0 баллов. Цвет  

масла всех образцов был светло-желтым,  однородным по всей массе и 

балльная оценка составила -5,0. 

 При суммировании всех баллов каждого показателя исследуемых 

образцов масла установили, что  наибольший балл 19,8 получило масло, 

выработанное из молока 7/8ЧП-кровных помесей от возвратного скрещивания. 

Наименьшую балльную оценку  получило масло, полученное из молока 

чистопородных  черно-пестрых  коров - 19,0. Таким образом,  сладкосливочное 

масло от коров  всех генотипов  отнесены к 1 сорту. 
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   На основании проведенных исследований установлено, что для 

выработки сладкосливочного масла    следует использовать молоко, полученное 

от коров  7/8ЧП-кровных помесей от возвратного скрещивания. 
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