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Аннотация. Сливочное масло – продукт питания со стабильно высоким спросом, достаточно легко 

подвергающийся фальсификации. Пристальное внимание в этом отношении привлекает к себе масло низкой 
ценовой категории со стоимостью на грани рентабельности, если производитель использует натуральное 
коровье молоко. Выполнено комплексное исследование шести образцов сливочного масла в ценовом диапа-
зоне от 280 до 500 рублей за 1 килограмм с целью установления показателей качества и безопасности. Для 
анализа была выбрана продукция производителей как из Республики Татарстан, так и из других регионов 
Российской Федерации. Установлено отсутствие во всех образцах масла остаточных количеств хлорорга-
нических пестицидов, афлатоксина М1 и антибиотиков тетрациклинового ряда в пределах чувствительно-
сти применявшихся хроматографических методик. Также были проведены исследования маркировки и упа-
ковки, проведена оценка органолептических показателей качества сливочного масла по балльной системе и 
на соответствие требований ГОСТ 32915-2014, установлен жирнокислотный состав. По органолептиче-
ским свойствам все изученные образцы были идентифицированы как «масло сливочное». Однако в ходе ана-
лиза жирнокислотного состава жировой фазы было установлено, что только один образец из шести соот-
ветствовал установленным значениям по составу для молочного жира и не имел признаков фальсификации, 
при этом массовая доля молочного жира рассчитывалась исходя из полученных данных о содержании масля-
ной кислоты. Два образца представляли собой растительно-сливочные спреды с содержанием молочного 
жира 40,0 и 40,7 %. А три образца являлись растительно-жировыми спредами с полной заменой молочного 
жира жирами немолочного происхождения. 

Ключевые слова: масло сливочное, качество продукта, безопасность, органолептические показа-

тели, жирнокислотный состав, трансизомеры, фальсификация. 
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Abstract. Butter is a food product with a consistently high demand, which is quite easily subject to adulteration. 

In this regard, close attention is drawn to low-price butter with a cost on the verge of profitability if the manufacturer uses 
natural cow's milk. A comprehensive study of six samples of butter in the price range from 280 to 500 rubles per 1 kilo-
gram was carried out in order to establish quality and safety indicators. Products of manufacturers from the Republic of 
Tatarstan and other regions of the Russian Federation were selected for analysis. The absence of residual amounts of 
organochlorine pesticides (isomers of hexachlorocyclohexane and dichlorodiphenyltrichloroethane and its metabolites), 
aflatoxin M1, as well as polyketide antibiotics (chlor-, oxy-, tetracycline and doxycycline) within the sensitivity limits of the 
chromatographic methods used was established in all butter samples. The labeling and packaging were also studied, 
the organoleptic quality indicators of butter were assessed using a point system and for compliance with the require-
ments of GOST 32915-2014, and the fatty acid composition was established. According to the organoleptic properties, 
all the studied samples were identified as "butter". However, during the analysis of the fatty acid composition of the fat 
phase, it was found that only one sample out of six corresponded to the established values for the composition of milk 
fat. Two samples are vegetable-cream spreads with a milk fat content of 40.0 and 40.7%. And three samples are vege-
table-fat spreads with a complete replacement of milk fat with non-dairy fats. 

Keywords: butter, product quality, safety, organoleptic characteristics, fatty acid composition, transisomers, falsification. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Молочная, кисломолочная и масложировая 
продукция на основе коровьего молока является 
одним из важных видов пищевых продуктов животно-
го происхождения для жителей Европы. При этом 
отдельно следует выделить сливочное масло как 
ценный высококалорийный продукт с высоким со-
держанием жира и хорошей усвояемостью [1‒5]. 

Согласно нормативным документам [6, 7], в 
Российской Федерации «сливочное масло» ‒ это 
«масло из коровьего молока, в котором массовая 
доля жира составляет не менее 50 %», и для его 
производства не допускается применение каких-
либо дополнительных посторонних ингредиентов и 
в том числе замена даже части молочного жира 
жирами немолочного происхождения. Исключение 
сделано для поваренной соли, β-каротина и бакте-
риальной закваски [4]. Помимо молочного жира в 
состав настоящего сливочного масла входят и 
различные белковые и минеральные вещества, 
лактоза, жирорастворимые – А (ретинол), Д (каль-
циферол), Е (токоферолы) и водорастворимые 
витамины – В1 (тиамин), В2 (рибофлавин) [8]. 

Для производства 1 килограмма сливочного 
масла в настоящее время необходимо перерабо-
тать не менее 25 литров цельного сырого коровье-
го молока. Этот факт приводит к достаточно высо-
кой себестоимости конечного продукта. Что, в 
свою очередь, способствует проявлению фактов 
фальсификации продукции, при которой происхо-
дит замена натуральных ингредиентов на более 
дешевые ненатуральные, с ухудшением качества, 
но сокращением затрат на производство, напри-
мер, весь или значительная часть молочного жира 
заменяется на гидрированные (гидрогенизирован-
ные) или переэтерефицированные растительные 
масла, преимущественно пальмовое, подсолнеч-
ное, пальмоядровое или кокосовое [4]. 

Масло с такой заменой, как правило, облада-
ет низкими качественными и вкусовыми характе-
ристиками, а также может нанести вред здоровью 
потребителя, особенно в плане проявления раз-
личных аллергических реакций на добавленные 
компоненты. 

Следует отметить, что не все сливочное 
масло, реализуемое в розничных торговых сетях, в 
особенности низкой ценовой категории, соответ-
ствует требованиям нормативной документации по 
показателям не только качества и состава, но и 
безопасности. Выявление фактов реализации та-
кой некачественной, а часто еще и фальсифици-
рованной, продукции, и обуславливает актуаль-
ность выбранной темы исследования. 

В связи с этим целью работы стало изучение 
качества, по органолептическим критериям, а так-
же показателей безопасности, на предмет наличия 
ряда токсичных соединений образцов «сливочного 
масла» низкой ценовой категории. 

 

МЕТОДИКА ИССЛЕДОВАНИЙ 
 

В данной работе объектами исследований 
выступили 6 образцов масложировой продукции, 
заявленные производителями как «масло сливоч-
ное» и отобранные в розничных торговых сетях и 
на рынке г. Казани: 

- масло сладко-сливочное несоленое «Тра-
диционное» (Ставропольский край, г. Лермонтов), 
масса нетто 180 грамм, заявленная жирность – 
82,5 %, цена 50 рублей за пачку (образец № 1); 

- масло сладко-сливочное несоленое «Кре-
стьянское» (Свердловская область, г. Екатеринбург), 
масса нетто 200 грамм, заявленная жирность – 
72,5 %, цена 50 рублей за пачку (образец № 2); 

- масло сливочное «Крестьянское» (Москов-
ская область, г. Дмитров, с. Орудьево), масса 
нетто 180 грамм, заявленная жирность – 72,5 %, 
цена 89 рублей за пачку (образец № 3); 

- масло сливочное «Крестьянское» (Ульянов-
ская область, р.п. Вешкайма), масса нетто 
180 грамм, заявленная жирность – 72,5 %, цена 
70 рублей за пачку (образец № 4); 

- масло сладко-сливочное несоленое «Бутер-
бродное» (Республика Татарстан, Высокогорский рай-
он), масса нетто 160 грамм, заявленная жирность – 
61,5 %, цена 80 рублей за пачку (образец № 5); 

- масло сливочное «Крестьянское» (Респуб-
лика Татарстан, Балтасинский район), весовое, 
заявленная жирность – 72,5 %, цена 480 рублей за 
килограмм (образец № 6). 
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При проведении органолептического анализа 
была проведена оценка таких показателей, как 
вкус, запах, упаковка и маркировка, цвет, конси-
стенция и внешний вид. Органолептическую оцен-
ку проводили в соответствии с ГОСТ 32261-2013 
при температуре масла (12±2) ºС [6]. 

Содержание микотоксинов определяли мето-
дом тонкослойной хроматографии (ТСХ) по ГОСТ 
30711-2001. Количественные измерения проводи-
ли визуально, сравнивая площади пятен стан-
дартного и исследуемого образцов на пластинках 
«Силуфол», Чехия [9]. В ходе ТСХ анализа ис-
пользовали стандартный образец афлатоксина М1 
(«Sigma-Aldrich», США). Хлорорганические пести-
циды (ХОП) определяли методом газожидкостной 
хроматографии (ГХ) по ГОСТ 23452-2015 п.9 на 
газовом хроматографе «Хроматэк Кристалл 5000» 
с электрон-захватным детектором при рабочих 
параметрах изотермы «а» на рисунке 1 [10]. Иден-
тификацию пестицидов проводили, сравнивая 
время удерживания полученных пиков на хромато-
граммах исследуемых экстрактов с временем 
удерживания пиков соответствующих стандартных 
растворов. При ГХ анализе применяли стандарт-
ные образцы альфа, бета и гамма-изомеров гек-
сахлорциклогексана (ГХЦГ), 4,4'-дихлордифенил-
трихлорэтана (ДДТ), 4,4'-дихлордифенилдихлор-
этилена (ДДЭ), 4,4'-дихлордифенилдихлорэтана 
(ДДД). Остаточные количества антибиотиков 
определяли методом высокоэффективной жид-
костной хроматографии с масс-
спектрометрическим детектированием (ВЭЖХ-
МС/МС) по ГОСТ 31694-2012 с использованием 
внутреннего стандарта на масс-спектрометре вы-
сокого разрешения «Bruker Impact 2» [11]. Анализ 
проводили в режиме мониторинга выбранных ре-
акций при электроспреевой ионизации молекул. В 
работе применялись стандартные образцы тетра-
циклина, хлортетрациклина, окситетрациклина, 
доксициклина и демеклоциклина («Sigma-Aldrich», 
США). 

Исследование жирнокислотного состава (в 
виде массовых долей метиловых эфиров жирных 
кислот, МЭЖК), включая содержание трансизоме-
ров, проводилось по ГОСТ 32915-2014 [12] и ГОСТ 
31754-2012 [13] после дериватизации растворен-
ного в гексане образца пробы масла метанольным 
раствором метилата натрия на газовом хромато-

графе «Хроматэк Кристалл 5000» с пламенно-
ионизационным детектором и кварцевой капил-
лярной колонкой «Chromatec CR-FAME» длиной 
100 м при рабочих параметрах, приведенных на 
изотерме «б» рисунка 1. В качестве подвижной 
фазы использовался азот. 

 

 
Рисунок 1 – Параметры газохроматографического 

анализа: а) ХОП; б) МЭЖК 
 

Figure 1 – Parameters of gas chromatographic  
analysis of: а) COP; b) FAME 

 

Состав МЭЖК исследуемых образцов иден-
тифицировали по времени удерживания, предва-
рительно определяемому анализом стандартной 
смеси, содержащей 37 основных МЭЖК. Массовые 
доли жирных кислот определяли, используя метод 
внутренней нормализации и предполагая общую 
площадь хроматографических пиков всех компо-
нентов, равной 100 %. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Ценовой диапазон изученных образцов лежит 
в пределах от 280 до 500 рублей за 1 килограмм. 
Жирность составляет от 61,5 до 82,5 %. 

Из данных органолептической оценки, пред-
ставленных в таблице 1, видно, что практически 
все исследованные образцы получили достаточно 
высокие итоговые баллы за исключением образца 
№ 6. Это явилось следствием недостаточно выра-
женного вкуса и запаха, а также недостаточно 
плотной и пластичной консистенции. 

 

Таблица 1 – Органолептические показатели образцов сливочного масла 
 

Table 1 – Organoleptic characteristics of butter samples 
Наименование 

показателя 
Характеристика показателя 

Номер образца 

1 2 3 4 5 6 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Вкус и запах Отличный ˅   ˅ ˅  

Хороший   ˅    

Удовлетворительный  ˅    ˅ 

Невыраженный (пустой)       

С наличием привкусов       

Баллы 10 8 9 10 10 8 

Консистенция и 
внешний вид 

Отличная ˅ ˅ ˅ ˅ ˅  

Хорошая        

Удовлетворительная      ˅ 

Баллы 5 5 5 5 5 3 

Цвет  Характерный для сливочного масла ˅ ˅ ˅ ˅ ˅ ˅ 

Баллы 2 2 2 2 2 2 
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Продолжение таблицы 1 / Continuation of table 1 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Маркировка и 
упаковка 

Хорошая     ˅  

Удовлетворительная ˅ ˅ ˅ ˅   

Баллы 2 2 2 2 3 - 

Итого баллов 19 17 18 20 20 13 

 

Образцы № 2 и № 3, в отличие от остальных, 
были заявлены производителями как высший сорт. 
С одной стороны, их суммарные рейтинги (17 и 
18 баллов соответственно) позволяют соответ-
ствовать данному сорту. С другой стороны, слегка 
неровная поверхность продукта в упаковке, явля-
ется одним из тех требований для масла высшего 
сорта, которое должно соблюдаться в обязатель-

ном порядке. Таким образом, проведенные орга-
нолептические исследования данных образцов не 
подтверждают заявленное для них качество. 

Наивысшую оценку получили образцы масла 
№ 4 и № 5. 

В результате было выявлено, что все образцы 
сливочного масла по органолептическим показате-
лям соответствуют требованиям ГОСТ 32261-2013. 

 

Таблица 2 – Результаты исследований образцов сливочного масла по показателям безопасности 
(P = 0,95, n = 2) 
 

Table 2 – Results of studies of butter samples according to safety indicators(P = 0,95, n = 2) 

Определяемый  
показатель 

Наименование пробы 

Образец 

№1 №2 №3 №4 №5 №6 

Афлатоксин М1, мг/кг 
менее 
0,0005 

менее 
0,0005 

менее 
0,0005 

менее 
0,0005 

менее 
0,0005 

менее 
0,0005 

Σ ГХЦГ и Σ ДДТ, мг/кг менее 0,005 менее 0,005 менее 0,005 менее 0,005 менее 0,005 менее 0,005 

Антибиотики тетрацикли-
новой группы, мкг/кг 

менее 
1,0 

менее 
1,0 

менее 
1,0 

менее 
1,0 

менее 
1,0 

менее 
1,0 

 

По результатам ТСХ исследований установ-
лено, что содержание афлатоксина М1 во всех 
образцах сливочного масла ниже предела опреде-
ления применяемого метода (менее 0,0005 мг/кг, 
см. данные таблицы 2). На хроматографических 
пластинах с нанесенными экстрактами образцов 
отсутствовали пятна, соответствующие по хрома-
тографической подвижности стандарту афлаток-
сина М1. Аналогичные результаты получены при 
определении остаточных количеств ХОП: их со-
держание также было ниже предела определения 
(менее 0,005 мг/кг). По результатам ВЭЖХ-МС/МС 
исследований антибиотики тетрациклиновой груп-
пы не обнаружены на уровне чувствительности 
метода (менее 1,0 мкг/кг) во всех образцах. 

В ходе анализа жирнокислотного состава жи-
ровой фазы образцов № 1, № 2 и № 3 была выяв-
лена её фальсификация. Данные образцы пред-
ставляют собой растительно-жировые спреды с 
полной заменой молочного жира жирами немолоч-
ного происхождения, что легко прослеживается по 
отсутствию масляной кислоты (С 4:0). Также 
фальсифицированными оказались образцы № 4 и 
№ 6, фактически они являются растительно-
сливочными спредами с содержанием молочного 
жира 40,0 и 40,7 % соответственно. И только один 
образец № 5 можно справедливо назвать «сли-
вочным маслом», жирнокислотный состав которого 
полностью укладывается в нормативы 
ГОСТ 32261-2013 для молочного жира [6]. 

Массовые доли МЭЖК, включая трансизоме-
ры, образцов «сливочного масла» приведены в 
таблице 3. 

Исходя из полученных данных следует отме-
тить полное отсутствие низкомолекулярных насы-
щенных – масляной С 4:0 и капроновой С 6:0 и 
ненасыщенной деценовой жирной кислоты С 10:1, 
в образцах № 1, № 2 и №3 , а также насыщенных 

каприловой С 8:0 и каприновой С 10:0 кислот в 
образцах № 1 и № 2, что совершенно несвой-
ственно для молочного жира из коровьего молока, 
в котором данные жирные кислоты всегда присут-
ствуют, при этом проявляя высокую биологиче-
скую активность. В образцах № 4 и № 6 данные 
жирные кислоты содержатся в количестве почти в 
полтора-два с половиной раза меньше средней 
величины их допустимого содержания. 

Кроме того, в образце № 1 помимо значи-
тельно пониженного содержания практически всех 
компонентов жирнокислотного состава наблюда-
ется повышенное содержание олеиновой С 18:1 и 
четырехкратно повышенное содержание линоле-
вой С 18:2 жирных кислот, в образцах № 2 и № 3 – 
ситуация как в предыдущем образце плюс повы-
шенное содержание пальмитиновой С 16:0 кисло-
ты, в образце № 4 также понижена массовая доля 
миристиновой С 14:0 и превышена массовая доля 
стеариновой С 18:0 кислоты, в образце № 6 при 
двукратном превышении содержания линолевой 
кислоты С 18:2 заметно пониженное содержание 
миристиновой С 14:0 и стеариновой С 18:0 жирных 
кислот. 

Массовые доли трансизомеров С 18:1, С 18:2 
и С 18:3 для всех образцов «сливочного масла» не 
превышали 2,45±0,4 %, при этом с увеличением 
степени замещения молочного жира жирами не-
молочного происхождения эта величина снижа-
лась и достигала 0,6±0,4 % в образце № 1 и 
0,74±0,4 % в образце № 3, в которых молочный 
жир полностью отсутствовал. 

Данная работа являлась предварительным 
этапом для более широкого исследования рынка 
масложировой продукции низкой ценовой катего-
рии с увеличением количества торговых марок и 
партий в рамках одной торговой марки. 
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Таблица 3 – Результаты исследования образцов «сливочного масла» по жирнокислотному составу (P = 0,95, n = 2) 
 

Table 3 – Results of the study of "butter" samples by fatty acid composition (P = 0,95, n = 2) 

МЭЖК 

Массовая доля МЭЖК в жировой фазе, % 

Образец Молочный жир 
по ГОСТ [6] №1 №2 №3 №4 №5 №6 

С 4:0 – – – 1,24* 2,44* 1,25* 2,4–4,2* 

С 6:0 – – – 0,96* 1,81* 0,94* 1,5–3,0* 

С 8:0 – – 0,09* 0,65* 1,19* 0,68* 1,0–2,0* 

С 10:0 – – 0,09* 1,65* 2,91* 1,61* 2,0–3,8* 

С 10:1 – – – 0,14* 0,25* 0,11* 0,2–0,4* 

С 12:0 0,21* 0,28* 1,14* 2,05* 3,52* 2,55* 2,0–4,4* 

С 14:0 0,72* 0,86* 1,21* 7,21+ 10,68+ 6,27+ 8,0–13,0+ 

С 14:1 – – – 0,94* 1,14* 0,59* 0,6–1,5* 

С 16:0 32,75+ 36,47+ 36,55+ 29,14+ 30,21+ 31,46+ 21,0–33,0+ 

С 16:1 0,13* 0,12* 0,12* 2,20* 1,81* 1,05* 1,5–2,4* 

С 18:0 5,71+ 4,72* 4,75* 15,24+ 10,15+ 7,39+ 8,0–13,5+ 

С 18:1 (в 
т.ч. trans) 

37,45+ 
(0,08*) 

38,91+ 
(0,84*) 

36,47+ 
(0,34*) 

31,55+ 
(2,00*) 

27,00+ 
(2,39*) 

31,36+ 
(1,36*) 

20,0–32,0+ 

С 18:2 (в 
т.ч. trans) 

21,54+ 
(0,47*) 

17,71+ 
(0,45*) 

18,61+ 
(0,39*) 

3,41* (0,05*) 3,30* (0,05*) 12,23+ 
(0,27*) 

2,2*–5,5+ 

С 18:3 (в 
т.ч. trans) 

0,19* (0,05*) 0,10* (0,01*) 0,12* (0,01*) 0,36* (0,01*) 0,53* (0,01*) 0,29* 
(0,01*) 

До 1,5* 

С20:0 0,40* 0,35* 0,36* 0,45* 0,29* 0.51* До 0,3* 

С22:0 0,56* 0,16* 0,18* 0,03* 0,06* 0,14* До 0,1* 

Прочие 0,34* 0,32* 0,31* 2,78* 2,71* 1,57* 4,0*–6,5+ 

Примечание: * – границы абсолютной погрешности измерения = ±0,4; + – границы абсолютной погрешности измере-
ния = ±2,2 
 

Таким образом, изученные образцы не обра-
зуют репрезентативную выборку для изучаемой 
группы. Однако выявляют две противоположные 
тенденции, наблюдаемые в группе. С одной сто-
роны, это фальсификация, обусловленная стои-
мостью на грани рентабельности. С другой сторо-
ны, есть производители, способные выпускать 
качественный продукт в низкой ценовой категории. 

Формирование репрезентативной выборки для 
масложировой продукции низкой ценовой категории 
пока остается дискуссионным вопросом. Качество 
поступающего на перерабатывающее предприятие 
молока, сезонные факторы, финансово-экономи-
ческая политика каждого конкретного производителя 
и человеческий фактор сотрудников, работающих на 
производстве, делают систему слишком сложной. 
Вполне можно допустить, что даже в рамках одной 
торговой марки одного и того же производителя от 
партии к партии могут наблюдаться существенные 
отклонения в качестве. 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ  
 

В ходе проведенных исследований установи-
ли, что образцы сливочного масла низкой ценовой 
категории, отобранные в розничных торговых се-
тях и на рынке г. Казани, по показателям безопас-
ности отвечали установленным требованиям НД 
на данный вид продукции. При изучении органо-
лептических показателей отметили, что образцы 
масла № 2 и № 3 не соответствовали требованиям 
для масла высшего сорта. В целом, образцы не 
имели существенных отклонений, и фактические 
результаты органолептического исследования ука-
зывают на то, что данную продукцию можно упо-
треблять в пищу. 

Однако после обобщения полученных ре-
зультатов по жирнокислотному составу оказалось, 
что образцы № 1, № 2, № 3, № 4 и № 6 представ-

ляют собой растительно-жировые и растительно-
сливочные спреды и относятся к фальсифициро-
ванной масложировой продукции, а, значит, не 
могут называться «сливочным маслом». Только 
образец № 5 по жирнокислотному составу являет-
ся натуральным сливочным маслом, изготовлен-
ным из коровьего молока по ГОСТ 32261-2013. 
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