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Современные мировые учённые медицины и пищевой отрасли окрести-
ли грядущее столетие «золотым столетием науки про питание». В большин-
стве случаев это связано с разработкой лечебно-профилактических и оздоро-
вительных пищевых продуктов и исследованием формирования их свойств 
как на микро- так и на наноуровне. Взяв во внимание перспективные направ-
ления развития маслодельной отрасли и выдвигаемые требования к продук-
там функционального назначения был разработан способ обогащения сли-
вочного масла порошками из растительного сырья. В качестве добавки ис-
пользовали порошки из моркови полученные методами холодного распыли-
тельного и конвективного сушения. Суть способа обогащения состоит в вве-
дение специально подготовленной суспензии порошка в состав сливочного 
масла во время его механической обработки. Проведённые исследования вы-
явили значительное улучшение показателей консистенции и структуры ис-
следуемых образцов: уменьшение твёрдости с одновременным улучшение их 
пластичности и намазываемости (даже после длительного хранения при низ-
ких температурах); уменьшение количества жидкого жира выделяемого 
структурой; повышением показателя термоустойчивости. Согласно нашему 
мнению данные изменения вызваны введением добавок. Известно, что боль-
шое влияние на формирование структурных характеристик сливочного масла 
имеет состояние водной фазы продукта. Поэтому были проведены исследо-
вания диспесности плазмы масла, а также изучены формы связи влаги и их 
изменения в процессе хранения. В ходе эксперимента установлено, что вве-
дение добавок приводит к высококодисперсному распределению влаги в сли-
вочном масле – размеры капель колеблются в диапазоне 2-5 мкм, а также 
предупреждает их коалесценсию во время хранения продукта. За результата-
ми термогравиметрического анализа по полученным кривым идентифициро-
ваны формы связи влаги с компонентами системы. Установлено, что внесе-
ние порошка из моркови холодного распылительного сушения уже в свеже-
изготовленном масле повышает количество полимолекулярной влаги, кото-
рая при хранении частично переходит в мене связанную – осмотическую вла-
гу. Наличие добавки порошка из моркови конвективного сушения содейству-
ет увеливичению осмотически связанной влаги. Ее количество при хранении 
готового продукта изменяется не значительно. Полученные результаты со-
гласуются с проведёнными ранние исследованиями и объясняют их. 
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