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(57) Спосіб виробництва вершкового масла з на-

повнювачем, що передбачає пастеризацію верш-
ків, дезодорацію, охолодження, дозрівання, сколо-
чення вершків, механічну обробку масляного 
пласта, який відрізняється тим, що в процесі ме-

ханічної обробки масляного пласта безпосередньо 
у нього вносять суспензію добавки із насіння льону 
у кількості 0,4-6,0 % вмісту добавки у готовому 
маслі, яку готують змішуванням сухої добавки із 
насіння льону із попередньо пастеризованою во-
дою або із сколотинами, або із молоком, або із 
вершками у співвідношенні 1:3-1:12, при темпера-
турі 20-40 °С з наступною витримкою суспензії при 
цій температурі протягом 10-30 хв та охолодженні 
підготовленої суспензії до температури внесення її 
у пласт масла. 

 
 

 
 

Винахід належить до харчової, а саме до мо-
лочної промисловості, та може використовуватись 
при виробництві вершкового масла лікувально-
профілактичного призначення з покращеною кон-
систенцією. 

Відомий спосіб виробництва вершкового мас-
ла, що передбачає пастеризацію вершків, дезодо-
рацію, охолодження, дозрівання, сколочення вер-
шків, внесення в пласт масла в процесі його 
механічної обробки смакоароматичної суміші [авт. 
св. СССР №1460780. кл. А 23 С 15/02. 1987. ДСП]. 

Недолік способу в тому, що вершкове масло 
не має лікувально-профілактичних властивостей. 

Відомий також спосіб виготовлення вершково-
го масла, прийнятий нами за прототип, шляхом 
сколочення вершків, який передбачає пастериза-
цію, дезодорацію, фізичне дозрівання вершків, 
утворення пласта масла і механічну обробку, фа-
сування. При цьому передбачає нормалізацію 
пласта масла, який утворився в процесі сколочен-
ня вершків, шляхом внесення води з наступною 
механічною обробкою. Температуру пласта масла, 
який обробляється, підтримують в інтервалі 10-16 
°C [Технологическая инструкция по производству 
сладкосливочного масла методом сбивания сли-
вок. В кн. Сборник технологических инструкций по 

производству сливочного и топленого масла. 
Углич. 1989. с.40-75]. 

Недолік способу полягає в тому, що масло не 
містить комплексу поліненасичених жирних кислот 
(ПНЖК). 

В основі винаходу поставлено задачу ство-
рення способу виробництва вершкового масла, в 
якому забезпечується збагачення масла цінними 
складовими компонентами рослинної сировини із 
збереженими біологічно-активними речовинами і 
лікувально-профілактичними властивостями, при 
цьому товарна цінність масла підвищується. Такий 
лікувально-профілактичний продукт можливо ви-
робляти на невеликих підприємствах, в лікарнях, 
їдальнях, кафе тощо. 

Поставлена задача досягається тим, що в 
способі виробництва вершкового масла передба-
чається пастеризація вершків, дезодорація, охо-
лодження, дозрівання, сколочення вершків, меха-
нічна обробка масляного пласта. Згідно винаходу, 
в процесі механічної обробки масляного пласта 
безпосередньо у нього вносять суспензію добавки 
з насіння льону у кількості 0,4-6,0 % вмісту його у 
готовому маслі, яку готують змішуванням сухого 
порошку з насіння льону із попередньо пастеризо-
ваною водою або із сколотинами, або із молоком, 
або із вершками у співвідношенні 1:3-1:12, при 
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температурі 20-40 °C з наступною витримкою су-
спензії при цій температурі протягом 10…30 хв та 
охолодженні підготовленої суспензії до темпера-
тури внесення її у пласт масла. 

Причинно-наслідковий зв'язок між запропоно-
ваними ознаками та очікуваним технічним резуль-
татом буде такий. 

Використовують добавку із насіння льону, який 
отримують методом подрібнення рослинної сиро-
вини - насіння льону. 

Метод подрібнення забезпечує збереження 
його хімічного складу, біологічно-активних речовин 
та органолептичних властивостей. Завдяки техно-
логії добавка з насіння льону фактично не відріз-
няється від вихідної сировини за якісним та кількі-
сним складом. Вона являє собою природну 
комбінацію біоактивних компонентів, які мають 
імунозахисну та загальноукріплюючу дію, сприя-
ють покращенню обміну речовин, а також характе-
ризуються позитивним впливом на організм люди-
ни. 

Добавка із насіння льону містить комплекс 
ПНЖК сімейства Омега-3 і Омега-6 в оптимально-
му для організму людини співвідношенні. Біологіч-
на роль Омега-3 і Омега-6 зумовлена їх участю у 
структурно-функціональній організації клітинних 
мембран (зокрема, забезпечення білок-ліпідних 
взаємодій), регулюванні жирового обміну, знижен-
ні вмісту холестерину в крові, профілактиці атеро-
склерозу, серцево-судинних і онкозахворювань. 
Позитивно впливають на лікування хвороб шкіри, 
алергії, виразки шлунка і дванадцятипалої кишки, 
допомагають при артритах, артрозах, остеохонд-
розах, забезпечують синтез протизапальних прос-
тагландинів, підвищують життєвий тонус і працез-
датність, потрібні для нормального 
функціонування залоз внутрішньої секреції (над-
нирників і щитовидної залози). 

До складу добавки з насіння льону окрім ліпі-
дів і жирних кислот входять також вуглеводи, во-
дорозчинні полісахариди, білки, пектиноподібні 
речовини, вітаміни, мікроелементи, амінокислоти, 
лігнани, фенольні і фітинові сполуки та інші. Білки 
насіння льону мають добре співвідношення аміно-
кислот, оскільки вони є джерелом сірковмісних 
амінокислот метіоніну і цистеїну, їм властива ви-
сока біологічна цінність і добра перетравлюва-
ність. Особливість білків насіння льону - їх вира-
жений ліпофільний характер. Доведені 
гіполіпідемічні, холестеринемічні і атерогенні ефе-
кти водорозчинних полісахаридів насіння льону. 
Лігнани - велика група вторинних метаболітів, що 
синтезуються в багатьох рослинах і мають проти-
канцерогенні, антивірусні, антиоксидантні ефекти, 
покращують роботу нирок, регулюють обмін холе-
стерину та естрогенів. Фітинові кислоти, завдяки 
впливу на ферментативний гідроліз крохмалю, 
регулюють вміст глюкози в крові, разом з феноль-
ними кислотами і таким чином регулюють обмін 
холестерину. Вони знижують ризик захворювання 
на рак молочної залози і кишечнику. Полівітамінна 
основа одержаних продуктів спричиняє: загально-
укріплюючу дію на організм людини, сприяє пери-
ферійному кровообігу, укріпленню капілярної сис-
теми, покращенню обміну речовин. Мікроелементи 

попереджують мінеральний дисбаланс, що явля-
ється прямою дією використання геросорбентів і 
природних полімерів. Особливостями порошку з 
насіння льону є утворення специфічних полісаха-
ридів - слизів (гумів), які впливають на такі техно-
логічні властивості продуктів, як в'язкість, водоут-
римуюча, емульгуюча здатність і домінування 
серед високомолекулярних жирних кислот поліне-
насичених жирних кислот (ПНЖК) сімейства Оме-
га-3 і Омега-6. 

Внесення добавки порошку з насіння льону у 
вершкове масло зумовлено його лікувально-
профілактичними властивостям, а також можливі-
стю покращення консистенції вершкового масла. 

Даний спосіб виробництва вершкового масла з 
наповнювачем можна реалізувати способом пері-
одичного і безперервного сколочення вершків. 

Спосіб виконується наступним чином: 
У зв'язку з тим, що добавка добре відновлю-

ється у воді та водних розчинах, вводити його у 
вершкове масло, попередньо розчиняючи його у 
воді або сколотинах, або молоці, або вершках. 

Приклади здійснення способу. 
Спосіб 1. Виробити вершкове масло з добав-

кою з насіння льону. Вміст добавки у готовому ма-
слі складає 0,8 %. 

Вершки з масовою долею жиру 35-45 % пас-
теризують при температурі 85-95 °C, одночасно 
дезодорують при розрідженні 0,01-0,04 МПа, потім 
охолоджують до температури фізичного дозріван-
ня 4-14 °C і витримують при цій температурі 15-18 
год. Під час дозрівання проходить твердіння жиру 
вершків, що забезпечує проходження процесу 
сколочення. 

Дозрілі вершки підігрівають, періодично пере-
мішуючи, до температури сколочення (7-15 °C). 
Температура підігріваючої води 25-27 °C. 

Підготовлені вершки сколочують в масловиго-
товлювачах періодичної і безперервної дії. 

Одночасно готують суміш порошку з насіння 
льону та сколотин у співвідношенні 1:4 при темпе-
ратурі 35 °C. Розчин витримують при даній темпе-
ратурі протягом 30 хвилин. 

При сколоченні вершків утворюється пласт 
масла. Приготовлену суспензію добавки з насіння 
льону вносять у пласт масла з розрахунку його 
вмісту у готовому продукті 0,8 %. Під час механіч-
ної обробки відбувається повне впрацювання су-
спензії в масло і рівномірний розподіл вологи. 

Отримане масло фасують. 
Наступні приклади аналогічні описаному, від-

різняються вмістом добавки у маслі - 0,2; 0,4; 1,2; 
2,6; 3,0; 4,0; 5,0; 6,0; 7,0. Відповідно показники 
якості отриманих зразків вершкового масла з на-
повнювачем та розчину порошку у сколотинах 
зведені у таблиці, що подані нижче.  

Досліджували якість отриманої добавки із рос-
линної сировини у сколотинах у межах таких тем-
ператур 15-45 °C. Отримані дані наведені у табли-
ці 1. 

З таблиці 1 видно, що при температурі 15 °C 
розчинення та набухання добавки з насіння льону 
відбувається неповністю через дуже низьку тем-
пературу. Розчинення та набухання добавки при 
температурах 40-45 °C суттєвої різниці не мають. 
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Це свідчить про недоцільність використання тем-
ператури 45 °C через збільшення енерговитрат. 

Оптимальними температурами для приготування 
суспензії добавки з насіння льону є 20-40 °C. 

 
Таблиця 1 

 

Приклад Температура, °C Якість отриманої суспензії добавки із насіння льону 

1 15 
Приготування суміші супроводжувалося повільною відновлюваніс-
тю добавки з насіння льону, що призводить до отримання суспензії 
поганої якості. 

2 20 
При приготуванні суспензії частинки добавки з насіння льону від-
новлюються практично повністю, зберігаючи всі властивості доба-
вки, в тому числі біологічно-активні речовини. 

3 30 
У приготованій суспензії частинки добавки з насіння льону повніс-
тю відновлені. Отримана суспензія якісна, в'язка, однорідна, плас-
тичної консистенції, придатна до використання. 

4 40 
При приготуванні суспензії частинки добавки з насіння льону від-
новлюються добре та швидко. Суспензія одержується однорідна 
в'язка, придатна до використання 

5 45 
Розчинення та набухання проходить досить швидко. Одержана 
суміш гарної консистенції, придатна до використання. 

 
Проводились дослідження якості суспензії до-

бавки з насіння льону при температурі 30 °C зале-
жно від часу витримки розчину у межах 5-35 хв. 
Одержані дані наведені в таблиці 2 

 
Таблиця 2 

 

Приклад Час витримки, хв. Якість отриманої суспензії добавки із насіння льону 

1 5 
Розчинення та набухання добавки з насіння льону проходить не 
повністю. Суспензія не придатна до використання.  

2 10 
Частинки добавки в суміші розподіляються рівномірно, набу-
хання відбувається повністю. Розчинення та набухання добавки 
достатні, суспензія придатна до використання. 

3 20 
Розчинення та набухання добавки іде повністю. Утворюється 
в'язкий однорідний продукт, придатний для подальшого викори-
стання. 

4 30 
Розчинення та набухання добавки відбувається повністю. Утво-
рюється однорідний в'язкий продукт з гарною консистенцією. 

5 35 
Розчинення та набухання порошку проходить повністю, утворю-
ється однорідна в'язка суспензія. Продукт придатний для пода-
льшого використання. 

 
З таблиці 2 видно, що витримка суспензії до-

бавки протягом п'яти хвилин не дає бажаного ре-
зультату, а набухання протягом 35 хвилин прово-
дити недоцільно, оскільки збільшується тривалість 
технологічного процесу. Оптимальний час витрим-
ки суспензії добавки 10-30 хвилин. 

Досліджували якість суспензії добавки з насін-
ня льону у сколотинах в залежності від кількості 
внесення добавки в межах від 1:1 до 1:14 при зна-
ченнях технологічних режимів - при температурі 35 
°C та витримці 30 хвилин. Одержані дані наведені 
у таблиці 3. 

 
Таблиця 3 

 

№ 
Відношення кількості по-

рошку та сколотин 
Якість отриманої суспензії добавки із насіння льону 

1 1:1 Суспензія має в'язку консистенцію. Використовувати її недоцільно. 

2 1:3 
Розчинення та набухання добавки відбувається повністю. Суспензія має 
в'язку консистенцію. Суміш придатна до використання. 

3 1:8 
Відбувається повне розчинення та набухання добавки. Консистенція в'я-
зка, пластична, однорідна. Суспензія придатна до використання. 

4 1:12 Консистенція суспензії пластична, придатна до використання. 

5 1:14 
Отримана суспензія має дуже рідку консистенцію, не придатна до вико-
ристання. 

 
З таблиці 3 видно, що при змішуванні добавки 

та сколотин у співвідношенні 1:1 суспензія має 
погану в'язкість. Використовувати такий розчин 

неможливо. Змішування добавки і сколотин у спів-
відношенні 1:14 дає дуже низьку концентрацію, 
використовувати таку суспензію неможливо. Отже, 
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оптимальна кількість сухої добавки у сколотинах 
складає 1:3-1:12. 

Досліджували якість отриманого вершкового 
масла з наповнювачем, збагаченого добавкою з 

насіння льону у межах 0,2-7,0 % вмісту добавки в 
готовому продукті. Оцінка якості отриманого верш-
кового масла наведена у таблиці 4. 

 
Таблиця 4 

 

Приклад 
Вміст добавки у про-

дукті, % 
Якість отриманого вершкового масла з добавкою із насіння льону 

1 2 3 

1 0,2 
Кількість внесеної добавки не впливає на консистенцію та структуру 
вершкового масла. Добавка органолептично не відчувається. 

2 0,4 
Кількість внесеної добавки покращує консистенцію та структуру вер-
шкового масла. 

3 0,8 
Консистенція гарна, пластична, показники термостійкості та твердості 
при підвищених температурах покращилися. Масло гарної якості. 

4 1,2 
Отримано масло гарної якості, пластичне, з підвищеними показника-
ми термостійкості та твердості при підвищених температурах збері-
гання. 

5 2,6 
Якість гарна, масло пластичне, термостійке при зберіганні в зоні під-
вищених температур. Високі показники твердості. 

6 3,0 
Масло характеризується пластичною однорідною консистенцією з 
підвищеною термостійкістю і твердістю при підвищених температу-
рах. 

7 4,0 
Отримано масло гарної якості, пластичне, з підвищеними показника-
ми термостійкості та твердості при підвищених температурах збері-
гання. 

8 5,0 
Масло пластичної консистенції, підвищеної термостійкості і твердості 
в зоні високих температур 

9 6,0 
Консистенція гарна, пластична, показники термостійкості та твердості 
при підвищених температурах покращилися. Масло гарної якості 

10 7,0 
Отримано масло низької якості через надмірний вміст добавки у про-
дукті. 

 
З таблиці 4 видно, що вміст добавки у готово-

му продукті 0,2 % не впливає на консистенцію ма-
сла, а масло із концентрацією порошку 7,0 % погі-
ршує якість готового продукту, отже оптимальний 
вміст порошку в готовому продукті складає 0,4-6,0 
%. 

Отже, дані досліджень показали, що внесення 
суспензії добавки з насіння льону в процесі меха-
нічної обробки пласта масла дозволяє отримати 
продукт із лікувально-профілактичними властивос-
тями, а також покращеної консистенції. Слід за-
значити, що даний продукт може виготовлятись 
невеликими партіями. 
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