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  Погоня за здоровым образом жизни часто доходит до абсурда.  Все чаще  подвергаются критике продукты, которые всегда считались полезными для организма человека. [3]  Одним из таких продуктов является  сливочное масло. О  его вреде для здоровья человека появилось огромное количество статей, телевизионных передач. Многие женщины, стремящиеся сохранить фигуру, стали  отказываться от этого полезного и важного продукта питания. Британский кардиолог Шьям  Колвекар рекомендовал вместо сливочного масла использовать маргарин или  спреды. [5]  Команда британских ученых считает, что именно потребление предельных насыщенных жиров способствует развитию атеросклероза, что приводит к инфарктам и инсультам. Согласно оценке британских кардиологов переход на диету с пониженным содержанием насыщенных жиров может спасти жизни 3,5 тысяч британцев. [3]  
  Британские фермеры оскорблены такими заявлениями, и напоминают, что в натуральном молоке и масле содержится множество необходимых человеку питательных веществ.  [3]  
  Для получения 1 кг сливочного масла  требуется до 25 л натурального коровьего молока. Сливочное масло – ценный пищевой продукт, в котором сконцентрирован молочный жир. Кроме жира в масло частично переходят все составные части сливок – вода, фосфатиды, белки, молочный сахар, а кислосливочное – также молочная кислоты плазмы. Масло обладает высокой калорийностью (около 7800 кал/кг), хорошей усвояемостью (97%), содержит жирорастворимые А и Е и водорастворимые В1, В2 и С витамины. Действующей нормативной документацией регламентируется массовая доля влаги и СОМО, жира (найденная расчетным путем), кислотность плазмы. [6]   Показателями качества коровьего масла являются содержание компонентов, физико-химические и органолептические характеристики, безвредность для здоровья людей. Все продукты питания, включая сливочное масло, наряду с высокой питательностью и биологической ценностью должны иметь хороший внешний вид, приятные вкус и запах. Поэтому для правильной оценки качества сливочного масла мы решили определить и органолептические показатели (цвет, запах, вкус, консистенцию). Часто мы, потребители, теряемся в многообразии предлагаемых нам продуктов. Нам трудно сделать правильный выбор, приобрести действительно качественный и полезный продукт питания. Новизна и актуальность нашего исследования в комплексном анализе физико-химических и органолептических характеристик различных сортов сливочного масла. В ходе проведения эксперимента мы постараемся понять, пользу или вред принесет нашему организму сливочное масло. 
Цель работы: комплексный  анализ физико-химических и органолептических характеристик различных сортов сливочного масла.
Задачи: 

* знакомство с нормативными документами по комплексному анализу продуктов питания;
* определение некоторых органолептических показателей исследуемого продукта путем проведения дегустации;

* анализ физико-химических характеристик различных сортов сливочного масла;
* обработка результатов эксперимента;

* рекомендации по проблеме исследования
Методы исследования: 

* работа с литературными источниками; 

* проведение эксперимента;
* статистическая обработка данных
Объект исследования: сливочное  масло
Предмет исследования: физико-химические и органолептические характеристики сливочного масла.
Гипотеза: физико-химические и органолептические характеристики потребляемого нами сливочного масла соответствует ГОСТАм.
2. Основная часть.
2.1 Состав и пищевая ценность сливочного масла.
Требования к составу и качеству масла регламентируются ГОСТ 37-91 «Масло коровье» и техническими условиями (ТУ) на отдельные виды масла, не входящие в ГОСТ. [5]   Показателями качества коровьего масла являются содержание компонентов, физико-химические и органолептические характеристики, безвредность для здоровья людей. Сливочное масло – это концентрат молочного жира, изготовленный из сливок, которые подвергаются сбиванию.  Химический состав: не менее 82,5 % жира, 16 % воды, небольшое количество белков, минеральные соли и витамины. Выявлено, что в молочном жире имеются нужные для организма ненасыщенные жирные кислоты, такие, как линолевая, линоленовая и арахидоновая. Они активно участвуют в клеточном обмене веществ, являются факторами роста, обладают антисклеротическим действием, участвуют в обеспечении нормального углеводно-жирового обмена, в регулировании окислительно-восстановительных процессов, происходящих в организме человека и нормализации холестеринового обмена. В России (под руководством Ф. А. Вышемирского) разработана технология новой группы разновидностей масла с частичной заменой молочного жира немолочными жирами: диетическое, славянское, детское, угличское, городское, сырное, сухое, топленое – столовое. При подборе ингредиентов для регулирования состава и свойств жировой фазы учтены рекомендации института питания  о содержании линолевой и линоленовой жирных кислот, а также трансизомеров ненасыщенных кислот. [3].  По пищевой ценности масло уступает молоку, сырам и кисломолочным продуктам вследствие меньшей сбалансированности основных пищевых веществ – при высоком количестве жира оно содержит мало белков, углеводов, минеральных веществ и водорастворимых витаминов. Масло является носителем и поставщиком очень важных жирорастворимых витаминов, фосфолипидов. Значение жирорастворимых витаминов особенно велико: витамин А необходим для образования зрительного пурпура, роста клеток молодого организма; витамин D – для обеспечения транспорта кальция и фосфора через биологические мембраны, предупреждения заболевания рахитом; витамин Е выполняет функцию биологических антиоксидантов. В процессе выработки сливочного масла содержание витаминов А и D практически не изменяется. Они разрушаются при температуре более 120°С. Потери витамина Е при выработке масла составляют до 80% от его первоначального содержания в исходном сырье. Молочный жир рассматривают как реальный источник поступления витамина А в организм человека. Пищевую ценность сливочного масла повышают содержащиеся в нем фосфолипиды, особенно лецитин оболочек жировых шариков. В организме человека фосфолипиды взаимодействуют со многими веществами. В комплексе с белками они участвуют в построении мембран клеток организма человека. Фосфолипиды входят в состав миелиновых оболочек нервных клеток и относятся к тем веществам, потребность в которых резко повышается при нервных напряжениях. [4].  Физиологическая ценность масла характеризует влияние отдельных содержащихся в нем веществ на нервную, сердечно-сосудистую, пищеварительную и другие системы организма человека и его сопротивляемость инфекционным заболеваниям. Физиологическая ценность сливочного масла во многом определяется наличием в нем не только лецитина, но и холестерина. Холестерин является исходным компонентом при образовании желчных кислот. Он участвует в образовании гормонов коры надпочечников, витамина D, оказывает защитное действие в отношении кровяных телец, может действовать как антитоксин. Однако его избыток может вызвать атеросклероз. Содержание холестерина в сливочном масле не должно превышать 0,2%. Сливочное масло имеет низкую температуру плавления (около 30°C), поэтому высокую усвояемость. Таким образом, сравнительно высокая биологическая ценность коровьего масла обуславливается содержанием полиненасыщенных жирных кислот, фосфолипидов, жирорастворимых витаминов, а также его хорошей усвояемостью. 

2.2 Анализ органолептических показателей сливочного масла от различных  производителей. 
Оценку качества масла проводят по органолептическим показателям в соответствии с ГОСТ .37-91. По органолептическим показателям масло подразделяют на высший и 1-й сорта. Общая балльная оценка масла высшего сорта составляет 13—20 баллов, в том числе по вкусу и запаху — не менее 6 баллов. Масло 1-го сорта: общая оценка — 6—12 баллов, по вкусу и запаху — не менее 2 баллов. 
	№ п/п
	Наименование показателя
	Баллы (максимум)

	1
	Запах
	5

	2
	Вкус
	5

	3
	Консистенция и внешний вид
	5

	4
	Цвет
	2

	5
	Упаковка
	3

	ИТОГО:
	20


Таблица 1. Экспертиза основных органолептических показателей масла в баллах.
В дегустации участвовало 12 человек в возрасте от 15 до 56 лет. Было предложено 7 видов сливочного масла от разных производителей. Результаты проведенной дегустации представлены в таблице 2. 
Таблица 2. Независимая оценка органолептических показателей сливочного масла.
	Название масла


	Показатели

	
	Запах
	Вкус
	Цвет
	Внешний вид
	Упаковка

	
	БАЛЛЫ

	
	5
	4
	3
	2
	1
	5
	4
	3
	2
	1
	2
	1
	5
	4
	3
	2
	1
	3
	2
	1

	
	Количество человек, поставивших баллы

	Онежское
	7
	2
	1
	1
	1
	10
	2
	-
	-
	-
	9
	3
	8
	2
	2
	-
	-
	4
	3
	5

	Холмогорочка
	2
	3
	3
	-
	4
	3
	5
	3
	-
	1
	5
	7
	4
	6
	1
	-
	1
	8
	3
	1

	Стародубское
	3
	4
	2
	1
	2
	7
	2
	2
	1
	-
	8
	4
	3
	4
	4
	-
	1
	9
	1
	2

	Ильинское
	1
	5
	2
	-
	4
	5
	5
	2
	-
	-
	6
	6
	3
	5
	2
	1
	1
	8
	2
	2

	Крестьянское
	-
	3
	3
	2
	4
	3
	2
	1
	3
	3
	7
	5
	3
	4
	2
	-
	3
	7
	2
	3

	Шенкурское
	-
	4
	3
	2
	3
	-
	6
	4
	2
	-
	7
	5
	3
	4
	2
	1
	2
	4
	3
	5

	Красноборское
	3
	1
	3
	2
	3
	5
	3
	2
	1
	1
	6
	6
	4
	2
	5
	-
	1
	3
	3
	6


Вывод: максимальное количество баллов получило масло Онежское (г. Онега), минимальное количество баллов получило  масло «Крестьянское» (г. Москва).
По результатам голосования: масло Онежское – 10 голосов, масло Крестьянское -0 голосов. Для проведения дальнейшего анализа были взяты 3 вида сливочного масла: масло Онежское, масло Красноборское, масло Крестьянское. 
3. Экспериментальная часть работы.
3.1Эксперимент 1. Определение БГКП (бактерий группы кишечной палочки). ГОСТ 53430-2009
Отбор проб.  От продукции отбирают пробу для анализа стерильным шпателем 15-20 г (включая поверхностный слой). Из столбика продукта на щупе отбирают 15-20 г и помещают в стерильную посуду с плотно закрывающейся стерильной крышкой или стерильной пробкой. Оставшийся после отбора пробы столбик продукта на щупе возвращают на прежнее место, а поверхность продукта аккуратно заделывают.

Приготовление жидкой питательной среды Кесслер.
В колбу помещают навеску (16,0 ±0,1) г сухой питательной среды Кесслер, добавляют небольшое количество воды и перемешивают. Объем раствора доводят водой до 1000 см3. Смесь кипятят до полного растворения. При наличии нерастворимого при кипячении осадка среду фильтруют и устанавливают значение рН (7,4 ±0,2). Среду разливают в пробирки с поплавками по 5 см3 или колбы с поплавками по 40-50 см3 и стерилизуют при температуре (121 ±1) °С в течение (11 ±1) мин. Готовая среда должна иметь темно-фиолетовый или темно-синий цвет, поплавки должны быть полностью заполнены средой.

Проведение анализа. Метод основан на способности БГКП сбраживать в питательной среде лактозу с образованием газа и кислоты при температуре (37 ±1) °С в течение 24 ч. Признак роста БГКП на жидкой среде Кесслер - визуально наблюдаемое накопление газа в поплавке. Посев продуктов проводят в количестве 0,1; 0,01  г. По 1 см3 соответствующих разведений продукта засевают в пробирку с 5 см3 жидкой среды Кесслер по 6.2.4.1. Каждое разведение засевается в одну пробирку со средой. Посев 10 см3 пастеризованного молока, отобранного после пастеризатора, 10 см3 закваски на чистых культурах, 3 см3 кефирной закваски, 10 см3 замороженного бактериального концентрата или 10 см3 разведения 1:10 сгущенных молочных продуктов с сахаром проводят в колбы с 40-50 см3 жидкой среды Кесслер. Пробирки с посевами помещают в термостат при (37 ±1) °С на 18-24 ч. 
Обработка результатов. При снятии результатов пробирки просматривают и визуально определяют наличие или отсутствие газа в поплавках. При наличии газообразования в наименьшем из засеваемых объемов считается, что БГКП обнаружены в данном объеме продукта. При отсутствии газообразования в наименьшем из засеваемых объемов дают заключение об отсутствии БГКП в нем.

3.2 Эксперимент  2. Определение St. aureus (золотистый стафилококк).
Проведение анализа. Из навески продукта готовят ряд десятикратных разведений по ГОСТ 9225 так, чтобы можно было определить наличие или отсутствие Staphylococcus aureus в определенной массе (объеме), указанной в нормативном документе на конкретный продукт. Навеску продукта или его разведения засевают по 1 см3 в пробирки с солевым бульоном. Соотношение между количеством высеваемого продукта или его эквивалентным разведением и питательной средой 1:10. Пробирки с посевами выдерживают в термостате при температуре (37 ± 1) °С  24 часа. Для подтверждения принадлежности микроорганизмов, выросших на солевом бульоне, к Staphylococcus aureus делают пересев петлей из бульона для получения изолированных колоний на чашки Петри с подсушенной средой  желточно-солевой агар. Чашки с посевами выдерживают в термостате при температуре (37 ± 1) °С в течение 24-48 ч. После термостатирования посевы просматривают и отмечают рост характерных колоний. На желточно-солевом агаре колонии Staphylococcus aureus имеют форму плоских дисков диаметром 2-4 мм белого, желтого, кремового, лимонного, золотистого цвета с ровными краями; вокруг колоний образуется радужное кольцо и зона помутнения среды.

3. 3 Эксперимент 3. Определение Плесени, дрожжей. ГОСТ 10444.12-88
Отбор проб. Из подготовленной пробы продукта отбирают навеску объемом (1±0,1) см3.
Проведение анализа. Продукт высевают по ГОСТ 26670 параллельно в две чашки Петри. Посевы заливают расплавленной и охлажденной до температуры (45±1) °С средой. Посевы термостатируют при температуре (24±1) °С в течение 5 сут, посевы на чашках Петри термостатируют дном вверх. Через 3 сут термостатирования проводят предварительный учет типичных колоний или появления характерных признаков роста на жидких питательных средах. Через 5 сут проводят окончательный учет результатов термостатирования посевов. Колонии дрожжей и плесневых грибов разделяют визуально. Для количественного подсчета отбирают чашки, на которых выросло от 15 до 150 колоний дрожжей и (или) от 5 до 50 колоний плесневых грибов.
 Обработка результатов. Результаты обрабатывают и пересчитывают отдельно для дрожжей и плесневых грибов.
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 Количество дрожжей и плесневых грибов в 1 г или в 1 см продукта (Х)  вычисляют по формуле  
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где -       сумма всех подсчитанных колоний на чашках Петри в двух

последовательных десятикратных разведениях при условии, что на каждой чашке выросло от 15 до 150 колоний дрожжей и (или) от 5 до 50 колоний плесневых грибов.     

n1 - количество чашек Петри, подсчитанное для меньшего разведения, т.е. для более концентрированного разведения продукта; n2  - количество чашек Петри, подсчитанное для большего разведения; n - степень разведения продукта (для меньшего разведения).

3. 4 Эксперимент 4. Определение КМАФАнМ (количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов).
Сущность метода. Метод основан на высеве продукта в питательную среду, инкубировании посевов, подсчете всех выросших видимых колоний. Метод определения НВЧ мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов основан на высеве продукта в жидкую питательную среду, инкубировании посевов, учете видимых признаков роста микроорганизмов, подсчете их количества с помощью таблицы НВЧ.
Отбор и подготовка проб. ГОСТ 26668, ГОСТ 26669.
Проведение анализа. Из навески продукта готовят исходное и ряд десятикратных разведений по ГОСТ 26669 так, чтобы можно было определить в продукте предполагаемое количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов или количество, указанное в нормативно-технической документации на конкретный продукт. Из каждого соответствующего разведения по 1 см высевают в две параллельные чашки Петри. 
Посевы заливают по ГОСТ 26670 одной из агаризованных сред.  Каждую навеску продукта и (или) его разведения в трехкратной повторности высевают в колбы или пробирки с одной из жидких питательных сред. 
Посевы (в агаризованные питательные среды и по методу НВЧ) инкубируют при температуре (30±1) °С в течение (72±3) ч в аэробных условиях. После инкубирования посевов подсчитывают количество колоний, выросших на чашках Петри. Для подсчета отбирают чашки Петри, на которых выросло от 15 до 300 колоний.

Обработка результатов.
Результаты оценивают по каждой пробе отдельно, пересчитывают на 1 г (см) продукта по ГОСТ 26670. НВЧ мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов определяют по количеству положительных колб (пробирок) по ГОСТ 26670. 
Результаты определения количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов записывают по ГОСТ 26670.

3. 5 Обработка результатов исследований.

Эксперимент 1. Определение БГКП (бактерий группы кишечной палочки)

ГОСТ Р 52430-2009.
	Название масла
	Гигиенический норматив, г
	Результаты исследований

	«Онежское»
	не допускается в

0, 01
	не обнаружены

	«Красноборское»
	
	не обнаружены

	«Крестьянское»
	
	обнаружены


Эксперимент 2. Определение St. aureus (золотистый стафилококк). ГОСТ 30347-97

	Название масла
	Гигиенический норматив, г
	Результаты исследований

	«Онежское»
	не допускается в

0, 1
	не обнаружены

	«Красноборское»
	
	не обнаружены

	«Крестьянское»
	
	не обнаружены


Эксперимент 3. Определение Плесени, дрожжей. ГОСТ 10444.12-88

	Название масла
	Гигиенический норматив
	Единицы измерения
	Результаты исследований

	«Онежское»
	100 в сумме
	КОЕ/г
	не обнаружены

	«Красноборское»
	
	
	не обнаружены

	«Крестьянское»
	
	
	не  обнаружены


Эксперимент 4. Определение КМАФАнМ. ГОСТ 10444.15-94

	Название масла
	Гигиенический норматив
	Единицы измерения
	Результаты исследований

	«Онежское»
	2, 4х102
	КОЕ/г
	не обнаружены

	«Красноборское»
	
	
	не обнаружены

	«Крестьянское»
	
	
	не обнаружены


Заключение: По микробиологическим показателям соблюдены все требования у масел «Онежское» и «Красноборское». В масле «Крестьянское» обнаружены БГКП (бактерии группы кишечной палочки), следовательно, такое масло опасно для употребления в пищу. 
4. Заключение.
4.1 Выводы.

Гипотеза, поставленная в работе, подтвердилась частично. Из трех определяемых масел, масло «Крестьянское» не соответствует ГОСТ Р 52430-2009. По остальным параметрам исследуемые образцы соответствуют ГОСТам, то  есть могут использоваться как продукт питания. В ходе исследовательской работы мы доказали, что в разумных пропорциях сливочное масло не вредно, а полезно для организма человека. 

4.2 Рекомендации.
1. Для здорового человека минимальная суточная норма сливочного масла составляет 10 г, при этом разрешается употреблять вплоть до  30 г. 

2. Не стоит сильно нагревать сливочное масло. 

3. Добавляйте его непосредственно в тарелку перед принятием пищи, это сохранит все минеральные вещества и витамины. 
4. Покупайте масло, которое упаковано в фольгу, а не в пергамент, так как она защищает масло от солнечного света, таким образом сохраняя витамин А.

5. Храните масло в холодильнике или в тёмном месте, при температуре не выше 12°C. 
6. Нельзя использовать стеклянные маслёнки – в них масло лишается всех полезных свойств буквально за сутки.

7. Сливочное масло имеет свойство впитывать различные запахи, поэтому не держите на кухне резко пахнущие продукты или вещи.
8. Помните: опасен не продукт сам по себе, а нарушение равновесия в нашем организме. Ешьте сливочное масло и будьте здоровы!
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5. Приложения.

Приложение 1. Допустимые уровни токсичных элементов, микотоксинов, пестицидов, радионуклидов, антибиотиков в коровьем масле (по МБТ)
	Группа

продуктов
	Показатели
	Допустимые уровни,

кг/кг, не более

	     Масло коровье
	Токсичные элементы:
	

	
	Свинец
	0,1

	
	Кадмий
	0,03

	
	Мышьяк
	0,1

	
	Ртуть
	0,03

	
	Медь
	0,5

	
	Цинк
	5,0

	
	Железо
	50,

	
	Олово
	-

	
	Микотоксины: 
	

	
	Афлатоксин В 1
	не допускается

	
	Афлатоксин М1
	0,0005

	
	Пестициды:
	

	
	ДДТ
	1,0 в пересчете

	
	ГГ-ГХЦГ
	

	
	Гекцохлоран
	0,2 на жир

	
	Радионуклиды:
	

	
	Цезий 137 бк/кг
	370

	
	Антибиотики (ед/г):
	

	
	Тетрациклин
	0,01

	
	Пенициллин
	0,01

	
	Стрептомицин
	0,5
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