
Ольга ТОКАРЕНКО 

Урок 51: Устаткування підприємств молочної галузі 

Хід роботи 

Вершкове масло, до складу якого входять молочний жир, білки, лактоза та 

інші компоненти молока, має високу харчову цінність, чудові смакові якості й 

високу засвоюваність — 98 % для молочного жиру та 94 % — для сухих речовин 

плазми Масло з літнього молока особливо багате на вітаміни А і Е, які разом з 

вітамінами В і С надають йому високої біологічної цінності. 

Залежно від особливостей технології та складу розрізняють такі види масла: 

солодковершкове — характеризується вираженим смаком і ароматом, 

утворюється в результаті пастеризації свіжих вершків; може бути солоним та 

несолоним; масова частка жиру не менш як 82,5 %, вологи — не більш як 16 %; 

кисловершкове — має специфічний смак і аромат, одержують при 

сквашуванні чистими культурами молочнокислих бактерій свіжих 

пастеризованих вершків; може бути солоним і несолоним; масова частка жиру — 

не менш як 82,5 %, вологи — не більш як 16 %; 

вологодське — із свіжих вершків, пастеризованих при високих температурах; 

має «горіховий» присмак і запах; масова частка жиру — не менш як 82,5 %, 

вологи — не більш як 16 %;  

любительське — із свіжих вершків, містить підвищену кількість вологи (до 

20 %); може бути солодковершковим і кисловершковим, солоним і несолоним; 

масова частка жиру — не менш як 78 %, вологи — не більш як 20 %; 

масло з наповнювачами — шоколадне (з додаванням какао, цукру, ванілі), 

фруктове (з додаванням цукру, ягідного соку і ягід), медове (з додаванням 

натурального меду); шоколадне і фруктове масло з масовою часткою жиру не 

менш як 62 %, медове — не менш як 52 %; можна виготовляти шоколадне і 

фруктове масло з підвищеним вмістом сухого знежиреного молочного залишку 

(СЗМЗ), масова частка жиру в ньому — не менш як 52 %; 

підсирне масло — із вершків, одержаних при сепаруванні сироватки, може 

бути солодковершковим та кисловершковим, солоним і несолоним; нестійке при 

зберіганні, має небажані присмаки, тому його звичайно направляють на 

переробку; масова частка жиру — не менш як 83,5 %, вологи — не більш як 

16 %. 

Останнім часом промисловість випускає нові види вершкового масла: 

селянське і дієтичне: 

селянське масло містить вологи не більш як 25 %, а масова частка жиру — не 

менш як 72,5 %, може бути солодковершковим і кисловершковим; 

дієтичне масло має підвищений вміст сухих знежирених речовин (до 14 %), 

тому на смак солодкувате. До складу плазми входять речовини, які надають 

продукту дієтичних властивостей: незамінні амінокислоти, фосфоліпіди, кальцій, 

фосфор, молочний цукор тощо. Цих речовин у дієтичному маслі міститься 

більше, ніж в інших його видах. Дієтичне масло містить молочного жиру не 

менш як 60 %, вологи — не більш як 26 %. 
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