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Ф
альсификация пищевых 

продуктов путем подме-

шивания более дешевых 

компонентов для снижения себе-

стоимости производства появи-

лась, вероятно, вместе с первыми 

товарными рынками. Фальсифи-

катами часто заменяли привыч-

ные продукты в ситуациях резко-

го дефицита, при этом могли ис-

пользоваться даже опасные для 

здоровья вещества. Законы о 

фальсификации пищевых продук-

тов были приняты в XIX в. во мно-

гих развитых европейских стра-

нах — во Франции (1851), Италии 

(1890), Бельгии (1891) и других [1]. 

Современные технологические 

решения в пищевой промышлен-

ности направлены на удешевле-

ние производства, что достигает-

ся применением различных заме-

нителей компонентов продукции. 

С точки зрения контролирующих 

органов и самих потребителей, 

такие заменители должны быть в 

первую очередь безопасными, а 

маркировка продукции — содер-

жать информацию о замене есте-

ственных компонентов, снижаю-

щих себестоимость.

Одним из путей удешевления 

продукции при условии сохране-

ния высокого качества молочных 

продуктов [2] является замена 

молочного жира более дешевым 

растительным, к преимуществам 

которого можно отнести отсут-

ствие холестерина и высокое со-

держание антиоксиданта вита-

мина Е. Кроме того, введение в 

молочные продукты раститель-

ных жиров позволяет обогатить 

их незаменимыми полиненасы-

щенными жирными кислотами. 

При производстве спредов при-

меняются гидрогенизированное 

соевое и подсолнечное масло. По-

сле гидрогенизации в этих мас-

лах содержание транс-изомеров 

(см. справку) достигает 50 %. По-

требителю должна быть пред-

ставлена информация о их ис-

тинном составе.

Маслом сливочным коровьим 

можно назвать только продукт, 

изготовленный из натуральных 

сливок жирностью не ниже 

72,5  %1, все остальное является 

либо маргарином, либо спре-

дом  — «молочно-растительным 

масложировым продуктом» [3]. 

1 ГОСТ 32261‒2013 Масло сливочное. Техниче-
ские условия.

Читайте и узнаете:
• какие методы экспертизы применяются для определения подлин-

ности сливочного масла;
• что методологической основой применения термического анализа 

для обнаружения растительного масла в сливочном является 
разница температур плавления;

• о том, что в результате гидрогенизации растительных масел в них 
образуются вредные транс-изомеры

Изучена возможность оперативного выявления одного из 
видов фальсификации сливочного масла посредством пред-
варительной оценки данного продукта в условиях лабора-
торий ветеринарно-санитарной экспертизы и пищевой без-
опасности

Определение фальсификации 
сливочного масла  
растительными жирами

Ключевые слова: 

фальсификация, сливочное масло, 

спред, молочный жир, температура 

плавления, анализатор OptiMelt
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Для производства замените-

лей молочного жира используют 

пальмовое масло и его фракции, 

фракционированное пальмо-

ядровое, кокосовое, соевое масло. 

Низкое содержание свободных 

жирных кислот и низкое пере-

кисное число в сырье или гото-

вых продуктах свидетельствуют о 

высокой окислительной стабиль-

ности растительных жиров,  что 

определяет их длительную со-

хранность [4]. 

Широко применяемое в пище-

вой промышленности пальмовое 

масло, по мнению многих специ-

алистов, небезопасно, поскольку 

содержащиеся в нем насыщен-

ные жирные кислоты оказывают 

неблагоприятное воздействие на 

пищеварение, приводят к нару-

шению липидного обмена, повы-

шают уровень холестерина [5]. 

В 2011 г. в странах Таможен-

ного союза был принят ТР ТС 

024/20112, согласно которому с 

01.01.2018 г. вступает в действие 

ограничения до 2 % содержания 

транс-изомеров в специализиро-

ванных жирах, маргаринах, за-

менителях молочного жира, 

спредах растительно-сливочных 

и жировых. Новые требования 

ограничивают использование ги-

2 ТР ТС 024/2011 «Технический регламент на 
масложировую продукцию» утвержден Реше-
нием Комиссии Таможенного союза № 883 от 
09.12.2011 г.

дрогенизированных жиров в 

производстве заменителей мо-

лочного жира из-за высокого со-

держания транс-изомеров [6].

Для проверки подлинности 

сливочного масла применяется 

широкий спектр современных и 

классических методов эксперти-

зы [2] (определение удельного 

веса, числа Рейхерта-Мейсля, 

числа омыления, коэффициента 

преломления) с использованием 

ИК-спектроскопии, метода мар-

керов, флуоресцентной спектро-

скопии, спектроскопии в ближ-

ней инфракрасной области и др. 

Из термических методов анализа 

для исследования жиров чаще 

применяется дифференциальная 

сканирующая калориметрия 

(ДСК), реже — менее чувствитель-

ный дифференциальный терми-

ческий анализ (ДТА) [7–12].

Метод исследования
Особенность плавления мо-

лочного жира заключается в том, 

что каждая группа смешанных 

кристаллов глицеридов плавится 

раздельно. Температуры фазо-

вых переходов зависят от состава 

триглицеридов, который опреде-

ляется породой скота, временем 

года, составом кормов и техноло-

гическими режимами перера-

ботки сырья. Температуры фазо-

вых переходов растительных и 

молочных жиров различаются, 

что позволяет использовать ме-

тод определения температур фа-

зовых переходов для установле-

ния подлинности продукта [12].

Методологической основой 

применения термического ана-

лиза для обнаружения раститель-

ного масла в сливочном является 

разница температур плавления: 

молочный жир (в зависимости от 

состава) плавится при 28‒35 °С, в 

то время как растительный — при 

35‒39 °С3. Поскольку пальмовое 

масло является сложной смесью 

фракций с разными физико-

химическими свойствами, темпе-

ратура его плавления определя-

ется так называемой скользящей 

точкой плавления (Slip Melting 

Point, SMP).

Для того чтобы изучить воз-

можность определения фальси-

фикации сливочных масел расти-

тельными жирами путем измере-

ния температуры плавления, ис-

следовались 18 образцов сливоч-

ного масла и спредов импортного 

и отечественного производства, 

приобретенные на рынках Аста-

ны, а для сравнения были взяты 

два образца домашнего натураль-

ного сливочного масла.

Анализ проводился путем 

определения начальной и конеч-

ной точек плавления на автома-

тическом анализаторе OptiMelt 

(MPA100), соответствующем 

международным стандартам 

Pharmacopeia и GLР (Good Labo-

ratory Practice). На анализаторе 

устанавливались начальная 

(28 ºC) и конечная (120 ºC) тем-

пературы плавления, задава-

лась скорость измерения тем-

пературы плавления (2 ºC/мин).

3 ГОСТ 31647‒2012 «Масло пальмовое рафини-
рованное дезодорированное для пищевой про-
мышленности. Технические условия» Прика-
зом Росстандарта № 288 от 10.09.2012 г. введен 
в действие в качестве национального стандар-
та с 01.07.2013 г.

“
Маслом сливочным коровьим можно назвать толь-
ко продукт, изготовленный из натуральных сливок, 
жирностью не ниже 72,5 %. Все остальное являет-
ся либо маргарином, либо спредом — «молочно-
растительным масложировым продуктом» 

”
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Результаты исследований
Программное обеспечение 

MeltView в процессе проведения 

исследований позволяло наблю-

дать на мониторе анализатора 

изображения образца в течение 

всего анализа (рис. 1).

Результаты измерения началь-

ной и конечной точек плавления 

проб представлены в таблице.

Подмена сливочного масла 

растительными жирами или 

какими-либо другими компонен-

тами определяется в первую оче-

редь по повышенной начальной 

температуре плавления. Учиты-

валась и конечная точка плавле-

ния, поскольку производители 

порой добавляют в свою продук-

цию различные вспомогательные 

вещества (эмульгаторы, загусти-

тели, красители, стабилизаторы, 

соль и т.д.), что приводит к повы-

шению температуры плавления.

Из таблицы видно, что кон-

трольные пробы домашнего сли-

вочного масла (натуральное 1 и 

натуральное 2) имели начальную 

точку плавления 35,7±0,33 ºС и 

конечную — 43,0±2,36 ºС (см. рис. 

2). При этом в большинстве проб 

продукции, которую производи-

тели называют сливочным мас-

лом, конечная точка плавления 

находилась в пределах 

43,0‒46,8 ºС, за исключением об-

разца № 8, у которого данный 

показатель составлял 92,1 ºС. В 

этой же пробе начальная темпе-

ратура была выше зафиксирован-

ной для натурального продукта. 

По-видимому, в данном продукте 

присутствовали не указанные на 

этикетке более тугоплавкие ком-

поненты, например раститель-

ные жиры, что и повлияло на ко-

нечную температуру плавления.

Продукция, позиционируемая 

как сливочное масло, содержащая 

помимо молочного и раститель-

ные жиры, имела начальную тем-

пературу плавления от 42,5 до 

133,60 ºС, близкую к температуре 

плавления сливочного масла, что, 

по нашему мнению, объясняется 

значительным содержанием мо-

лочных жиров (от 72,5 до 82,5%). 

В свою очередь, сливочно-

растительные спреды, имеющие 

более 50 % растительных масел в 

своем составе, показывают более 

высокую температуру плавле-

ния — от 42,5 до 88,5 ºС, что в 2–3 

раза выше, чем для натурального 

сливочного масла.

По результатам проведенных 

исследований определено, что 

чем выше начальная точка плав-

ления масла, тем больше расти-

тельных жиров оно содержит. На-

пример, исследуемый образец 

№10 — спред, имеющий, соглас-

но маркировке, растительно-

сливочный состав, начинал пла-

виться при 44,9±0,02 ºС. Началь-

ную точку плавления 88,5±0,51 ºС, 

что в несколько раз выше, чем у 

сливочного масла, имели пробы 

спреда растительно-жирового 

(образец № 15), не имеющего в 

своем составе молочных жиров. 

Результаты исследований согла-

суются с данными литературы. 

Так, натуральное сливочное мас-

ло имеет наиболее низкую на-

чальную температуру плавле-

ния — от 34,9 до 38,8 ºС, спреды 

растительно-сливоч ные — от 39,0 

до 76,3 ºС, растительно-жиро-

вые — более 88,5 ºС.

Рис. 1

Визуальная оценка температуры плавления сливочных масел

(слева – начало плавления, справа — завершение плавления)

Рис. 2

Температура плавления натурального сливочного масла
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Испытания, измерения, анализ

Заключение 
Информация о составе, указан-

ная производителем на упаковке 

исследованной продукции, декла-

рируемой как сливочное масло, в 

основном достоверна. Исключе-

ние составил образец № 8, в со-

ставе которого указано только 

сливочное масло, однако темпера-

тура его плавления говорит о на-

личии и других компонентов.

Следует отметить, что иссле-

дователи не задавались целью 

определить точный состав про-

дуктов, а температура плавления 

сравнивалась с контрольными 

образцами домашних (натураль-

ных) сливочных масел.
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Температура плавления исследуемых проб сливочных масел и спредов  [таблица]

№ об-
разца

Вид продукта, заявленный на этикетке,  
НД, по которому он произведен

Точка плавления, ºC

начальная конечная

1 Контрольный образец —  
Домашнее натуральное сливочное масло 1

34,92±0,14 43,10±0,25

2 Контрольный образец —  
Домашнее натуральное сливочное масло 2 

35,73±0,33 43,0±2,36

3 Масло сливочное, ГОСТ Р 52253‒2004* 34,80±0,27 44,2±1,82

4 Масло сливочное, ГОСТ Р 52253‒2004 36,63±0,39 44,83±0,64

5 Масло сливочное, ГОСТ Р 52253‒2004 36,87±0,74 47,47±1,22

6 Масло сливочное, ГОСТ Р 52253‒2004 38,40±0,51 44,1±0,07

7 Масло сливочное, ГОСТ Р 52253‒2004 38,50±0,21 46,8±1,67

8 Масло сливочное, ТУ 10.51.30-058-13605199 42,00±3,63 92,1±4,97

9 Спред растительно-сливочный, ГОСТ Р 
52100‒2003**

42,50±0,40 90,7±0,97

10 Спред растительно-сливочный, ГОСТ Р 52100‒2003 44,90±0,02 89,75±1,35

11 Спред растительно-сливочный, ГОСТ Р 52100‒2003 45,00±0,42 94,1±0,69

12 Спред сливочно-растительный, (без указания НД) 62,70±1,56 90,67±2,10

13 Спред растительно-сливочный, ГОСТ Р 52100‒2003 71,53±2,02 98,33±5,11

14 Спред растительно-сливочный, СТ ТОО 
990940002716-01-2006

76,34±3,46 95,02±4,38

15 Спред растительно-жировой,ТУ 9148-049-13870642-
2011

88,50±0,51 97,72±0,25

16 Спред растительно-жировой, ТУ 9148-049-
13870642-2011

96,70±0,00 102,70±0,00

17 Спред растительно-жировой, ТУ 9148-049-
13870642-2011

106,50±27,29 123,00±34,65

18 Спред растительно-жировой, ГОСТ Р 52100‒2003 48,0±0,00 133,60±0,00

19 Спред растительно-жировой, ТУ 9148-049-
13870642-2011

45,20±0,00 97,00±0,00

20 Масло сливочное, ГОСТ 37‒91*** 39,20±0,00 103,80±0,00

*ГОСТ Р 52253‒2004 «Масло и паста масляная из коровьего молока. Общие технические условия» (с 

Изменением № 1) введен в действие Постановлением Госстандарта России № 165-ст от 10.03.2004 г.

**ГОСТ Р 52100‒2003 «Спреды и смеси топленые. Общие технические условия» (с Поправкой, с Из-

менением № 1) введен в действие Постановлением Госстандарта России № 229-ст от 30.06.2003 г.

*** ГОСТ 37‒91 «Масло коровье. Технические условия» введен в действие Постановлением Гос-

стандарта СССР № 167 от 25.02.1991 г.

Справка
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Резюме
Фальсификацию сливочных масел растительными 
жирами можно оперативно выявить с помощью ав-
томатической системы для определения темпера-
туры плавления MPA100 OptiMelt или другой, 
определяющей начальную и конечную точки плав-
ления.

ABSTRUCT

The possibility of identification of such widespread adulteration as substitution of 

milk fats with vegetable ones has been studied at the production of butter by 

measuring the initial melting point. As a result of the conducted research the 

possibility to measure melting temperature of butter has been determined by the 

OptiMelt analyzer that is an easy and rapid way of preliminary evaluation of the 

product adulteration in the conditions of laboratories of veterinary and sanitary 

examination and food safety.

KEYWORDS

adulteration, butter, milk fat, spread, melting temperature, OptiMelt analyzer

П
родукция исследовалась 

по 26 параметрам каче-

ства и безопасности. В их 

числе — свежесть, наличие опас-

ных микроорганизмов, содержа-

ние антибиотиков, растительных 

жиров и сухого молока. В северо-

западной части России было 

охвачено 12 брендов, которые 

реализуются во всех регионах 

округа.

Заключительное исследование 

было проведено в Северо-

Западном федеральном округе 

(СЗФО). Оно показало, что каче-

ство молока там довольно высо-

кое — 92% этого напитка изготов-

лено без нарушений. К примеру, в 

Центральном федеральном окру-

ге этот показатель был 75%.

Главным недостатком молока 

в СЗФО оказалось наличие в нем 

антибиотиков — в напитке одной 

марки их количество превышало 

предельно допустимую норму. 

А  в молоке семи брендов на-

шлись следы антибиотиков. Фор-

мально это не нарушение, но 

знак качества такой товар уже не 

получит. 
https://www.newsru.com/

russia/21aug2018/roskachestvo_
moloko.html

В России проведено масштабное 
исследование молока

В рамках проверки во всех федеральных округах эксперты 
«Роскачества», «Роспотребнадзора» и «Россельхознадзора» 
изучили качество и безопасность молока 90 брендов, в рам-
ках исследования было охвачено более 80% всего россий-
ского рынка. 
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