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(57) Спосіб виробництва масла вершкового селян-
ського, яки передбачає отримання і пастеризацію
суміші молочних і "рослинних" вершки отримання
високожирних вершків, нормалізацію високожир-
них вершків за вмістом вологи, перетворення ви-
сокожирних вершків в масло, який відрізняється
тим, що масова частка жиру в продукті повинна
бути не менше 72%, в тому числі рослинного жиру-
не більше 28,5%.

Винахід відноситься до харчової промислово-
сті, а саме до виробництва масла.

Відомий спосіб виробництва вершкового мас-
ла з підвищеним вмістом молочної плазми (а.с.
СРСР № 1660663 кл. 5А 23С 15/16, бюл. № 25,
1991р.), в якому з метою покращення консистенції
масла за рахунок отримання мілкокристалічної
структури жирової фази, використовують високо-
жирні вершки з масовою часткою жиру на 3,5-5%
вище, ніж в готовому маслі, а водний розчин кар-
боксилметилкрохмалу беруть з концентрацією від
20 до 25 %, при цьому в якості молочного продуь -
у використовують пахту (Аналог).

Відомий також спосіб виробництва масла ме-
тодом перетворення високожирних вершків (Сбор-
ник технологических инструкций по производству
сливочного и топленого масла. Министерство мя-
сной и молочной промышленное и СССР. Всесою-
зный научно-исследовательский институт мас-
лодельной и сыродельной промышленности. ЦНИ-
ИТЭИ., Москва, 1980. - С. 81), де представлена
наступна схема технологічного процесу виробниц-
тва солодковершкового масла способом перетво-
рення високожирних вершків, пластинчатий
теплообмінник, сепаратор-вершковідокремлювачі,
охолоджувач, трубчастий пастеризатор, танк для
вершків, дезодоратор, напорний бачок, сепаратор
для високожирних вершків, ванна для нормалізації
високожирних вершків, ротаційний насос-дозатор,
маслоутворювач.

Таким способом виробляється селянське со-
лодковершкове масло, що має склад жиру не ме-
нше 72,5%, вологи не більше 25% (С.С. Гуляев -
Зайцев. Физико -химические основы производства

масла из высокожирних сливок. – М.: Пищевая
промышленность, 1974. - С. 5) (Прототип).

З заявленим винаходом прототип співпадає по
наступних ознаках: отримання високожирних вер-
шків, нормалізація високожирних вершків по воло-
зі, перетворення високожирних вершків в масло.

Недоліком відомого способу є те, що молочні
жири вершкового масла мають значну калорій-
ність, високий вміст холестерину і порівняно важко
засвоюється і організмом, вершкове масло має
порівняно високу ціну.

В основу винаходу поставлена задача ство-
рення способу виробництва масла вершкового
селянського "Оригінальне", в якому масова частка
жиру повинна бути не менше 72%, в тому числі
рослинного жиру не більше 28,5%, що представ-
ляє собою модифіковане емульговане спеціальне
масло, типу пальмового, температура плавлення і
кристалізації яких близька до молочного жиру, і за
рахунок цього зменшеня собівартості, покращення
якості продукту, його харчової, калорійної, біоло-
гічної цінності так як запропоновані рослинні масла
мають властивість підвищеного засвоювання орга-
нізмом.

Поставлена задача вирішується тим, що в спо-
собі виробництва масла вершкового селянського
"Оригінальне", який передбачає отримання і пас-
теризацію суміші вершків і рослинних вершків,
отримання високожирних вершків, нормалізацію
високожирних вершків за вологістю, перетворення
високожирних вершків в масло, згідно винаходу
вводиться те, що масова частка жиру в продукті
повинна бути не менше 72%, в тому числі рослин-
ного жиру не більше 28,5%.
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Спосіб виробництва масла вершкового селян-
ського "Оригінальне" реалізується наступним чи-
ном:

- отримання і пастеризація суміші молочних ве-
ршків і "рослинних " вершків;

- отримання високожирних вершків;
- нормалізація високожирних вершків по волозі;
- перетворення високожирних вершків в масло;
- пакування, маркування, транспортування і збе-

рігання продукту.
Для отримання вершків молоко ретельно пе-

ремішують, підігрівають до температури 37,5 ±
2,5 0С і сепарують. Масову частку жиру у вершках
встановлюють в межах 37 ± 3%. Після чого вершки
охолоджують до температури 10 ± 20С направля-
ють в резервуар для утворення суміші вершків і
"рослинних" вершків.

Для отримання "рослинних" вершків обезжи-
рене молоко підігрівають до температури 65 ± 5 0С
і направляють в резервуар, обладнаний мішалкою
для змішування з рослинним маслом. Рослинне
масло підігрівають до температури 65 ± 5 0С і по-
дають в резервуар для змішування з обезжиреним
молоком. Рослинне масло добавляють в обезжи-
рене молоко при постійному перемішуванні суміші
і підтримують температуру в границях 65 ± 5 0С на
протязі процесу перемішування.

Рослинне масло додають в обезжирене моло-
ко в такій кількості, щоб отримати суміш з масовою
часткою жиру 37 ± 3 %.

Суміш гомогенізують до отримання однорідної
і стабільної емульсії "рослинних" вершків.

"Рослинні" вершки охолоджують до темпера-
тури 13 ± 5 0С і направляють в резервуар для
отримання суміші вершків і "рослинних" вершків.

Для приготування і пастеризації суміші верш-
ків і "рослинних" вершків охолоджені вершки і "ро-
слинні" вершки змішують в резервуарі з мішалкою
при температурі 13 ± 5 0С в пропорції згідно реце-
птури на продукт. Отриману суміш пастеризують
при температурі 90 ± 5 0С.

Для отримання високожирних вершків вершки
сепарують. Масову частку вологи в високожирних
вершках встановлюють в границях 23,6 ± 0,6%.
Масова частка жиру в пахті не повинна перевищу-
вати 0,5 %. Високожирні вершки самотоком напра-
вляються в ванни для нормалізації.

Нормалізацію високожирних вершків прово-
дять пахтою, молоком або вершками в ваннах для
нормалізації. Нормалізовані високожирні вершки
подають в маслоутворювач при температурі 65 ±
5 0С для перетворення високожирних вершків в
масло, в якому масова частка жиру повинна бути
не менше 72%, в тому числі рослинного жиру не
більше 28,5%.

Виготовлення дослідних взірців масла верш-
кового селянського "Оригінальне" підприємствами
асоціації "Тернопільмолпром" підтвердило його ви-
сокі смакові якості, порівняно низьку собівартість,
а як наслідок, попит у покупців.
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