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В статье рассматриваются ключевые аспекты обновленной редакции ГОСТ Р 52253 
«Масло и паста масляная из молока сельскохозяйственных животных. Общие техниче-
ские условия». Новый документ значительно расширяет возможности изготовления 
продуктов маслоделия, таких как топленое масло, сливочное масло и масляные пасты. 
В стандарте введены новые положения, касающиеся использования молока различных 
видов продуктивных животных, а также требования к составу и характеристикам 
безлактозных и низколактозных продуктов, стерилизованного и сухого масла, продук-
тов с добавлением вкусовых компонентов и биологически активных веществ, получае-
мых как из обычных, так и подсырных сливок. В актуализированном стандарте пред-
ставлен детализированный алгоритм выявления фальсификации, уточнены виды упа-
ковки и порядок маркировки, дополнены условия хранения и сроки годности продуктов 
маслоделия. Изложенный комплексный подход существенно дополняет требования  
ТР ТС 033/2013 в части производства продуктов маслоделия широкого ассортимента. 
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Совр емен ное  р а звит ие м олочн ой пр о мы шленн ост и обу с ловл ива ет  необход и-

мост ь р а с шир ения дейст ву ю щей нор ма тивной ба зы , р егу ли р у ю щей а сс орт имент 
пр оду кт ов на  основе м олочн ого ж ира . Сист ема  на циона льной с т а нда рт иза ции в о б-
лас т и пр оизводс т ва пр оду кт ов ма с лоделия включ а ет  в с ебя ГО СТ Р  52253-2004 
«Ма с ло и пас та  ма с ляна я из кор овьего молока . Общие т ехни ческие у с ловия». Эт от 
с т а ндар т  с лужит методичес кой ба зо й, за да ю щей гр а н ицы  допу с т имы х па ра мет р ов 
для пр оду кции , вкл ю ча я с ливочное и т оплён ое ма с ло,  а  т акже ма с ляну ю  па с ту  
из кор овьего м олока ,  в т ом чис ле из подс ы р ных с ливок, получ енны х пр и пр оизво д -
с т ве с ыр ов. Ука за нны й с т а ндар т  использу ет с я молокоп ер ер а ба т ы ва ю щими пр е д-
пр иятиями пр и вы пу с ке пр оду кт ов, с оста в и физико-химичес кие ха ра кт ер ист ики 
кот оры х отлича ют с я от т ех, чт о опр еделе ны в ГО СТ 32261 , ГО СТ 322 62, ГО СТ 328 9 9  
и ГО СТ 33633 , где р е гла ментир ова ны т р ебова ния к конкр ет но му  а сс орт иментному 
на именова нию  того или ин ого пр о ду кт а  ма с лоделия. 

Ст а нда р т  вида общих т ехнических у с ловий особен но ва жен пр и р а зр а бот ке 
пр едпр иятиями с обс т венных доку ментов  по с т а нда р т иза ции на  пр оду кт ы  конкр е т-
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ного на им енова ния, пр и фас овке ма с ла с торонних пр оизв одит елей и ли пр и испо л ь -
зова нии м олочн ого с ы р ья, не охв а ченного  упомяну т ы ми вы ше с т а ндар та ми. 

Пр инят ы е в с вое время нор ма т ивные акт ы , та кие ка к Ф едер а льны й за кон 
№ 88-Ф З и Техничес кий р егла мент Та моженног о с оюза  ТР  ТС 033/2 013 «О бе зопа с -
нос т и молока  и мол очной пр оду кци и», з на чит ельно р а с шир или воз можн ост и пр о-
изводс т ва  ма с лоделия. Они позволи ли использова т ь более ши р окий с пект р  сы р ья  
и ингр едиентов, в т ом чис ле из м олока  др у гих с ельс кохозяйст венных живот ных,  
а  т а кже добива т ьс я ра знообр а зия во вку с е, а р ома т е, пищево й и  биоло гической це н-
нос т и конечн о й пр од у кции. 

В  ра мка х пла новой акт у а лиза ции с та нда рт а  ГО СТ Р  52253, д ей с т вую щего у же 
более дву х дес ят иле т ий, В НИ ИМ С пер есмотр ел и р а с шир ил его с одер жа ние. При  
дора бот ке у чит ы ва лис ь ка к с обс т венные т ехнолог ичес кие р а зр а бот ки инс т иту та, 
т а к и луч шие пр а кт и ки отр а с ли в пр оизво дс т ве молочны х прод у кт ов ма с лоделия. 

В  р езу льт ат е ГО СТ Р  5225 3 т епер ь охва т ыва ет  более шир ок ий с пект р  пр оду к-
ции и  ус т а навлива ет  т р ебова ния к следу ю щим ка т егор иям  ма с лоде лия:    

– с ливочное и  топлён ое ма с ло;   
– ма с ляны е па с т ы  из кор овьего мол ока , в клю ча я ва р иа нты  с  вку с овы ми д о-

ба вка ми;  
– пр оду кт ы  мас лодел ия, изгот овл енны е ка к из мол очны х, т а к и из подс ы р ных 

с ливок, по луч енны х при пер ер а бот ке коровьего м олока ;  
– ма с ло и ма с ляны е па с ты , пр оизводимы е из м олока  др у гих видов с ельс кох о-

зяйст венных живот ных, т а ких ка к козы , овцы , кобы лы, вер б людицы , бу йволи цы , 
ослицы  и др . 

Та ким обр а зом, об н овлённы й с т а нда р т  отр а жа ет  с овр еменны е т енденци и  
и р а с шир яет  возможнос т и пр оизводите лей в р а зра бот ке новы х видов пр оду кт ов 
ма с лоделия  на  мо лоч ной основ е. 

Та кой подход обу с ло влен т ем, чт о, с оглас но дейст ву ю щим нор ма т ивным пр а-
вовы м а кт а м, вс е пр оду кт ы  ма с лоделия на  молочн ой основ е относ ят с я либо к м о-
лочны м, л ибо к мол очны м с ост а вны м пр оду кт а м. Соглас но дейст ву ю щим опр ед е-
лениям ТР  ТС 033 /20 13, мо лочны й пр оду кт  – эт о пищевой пр оду кт , пр оизведенны й  
из м олока  и (и ли)  его с ост а вны х ча ст ей, бе з испо льзова ни я нем олочн ого жир а  
и белка . В  с вою  очер едь, м олочны й с ост а вной пр оду кт  допу с ка ет  на личие немо ло ч -
ных компон ентов, н о  не в целях за мены м олочны х сос т а вляющих. 

Д а нны е опр еделения  не огр а ничива ют  возмож нос т ь пр оизвод с т ва пр оду кт ов 
ма с лоделия из м оло ка  р а зличны х видов с ельс кохозяйст венных живот ных.  Одна ко 
понятия «т оплёно е ма с ло», «с ливочное ма с ло» и «ма с ляна я па с та » за кр еплены и с -
клю чит ельно за  пр од у кт а ми, полу ча емы ми из кор овьего мол ок а . 

В  с вязи с  р ас шир ением пр оизв одс т ва  пр оду кт ов, с одер жа щих молочны й ж ир 
из ко зьего , ов ечь его,  а  т а кже мо лока  др у гих живот ных, пр и об новлени и с т а нда р та 
возникла  нео бходи м ост ь вв едения новы х т ер минов. Пр и эт ом ва жно бы ло избежа т ь 
пр отиворечий с  ТР ТС 03 3/2 013. 
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Новые терминологические понятия 
Д ля обес печения нор ма т ивной кор р ект нос т и и т ехнологическо й гибкос т и б ы -

ли пр едл ожены новы е понят ия: 
– «масло из молока сельскохозяйственных животных»; 
– «топленое масло из молока сельскохозяйственных животных»; 
–  «масляная паста из молока сельскохозяйственных животных». 
Пр и эт ом кла с с ические т ер мины  – «т оплёно е ма с ло», «с ли вочное ма с ло», 

«ма с ляна я па с та » – по-пр ежнему  пр име ня ю т с я к пр оду кции из кор овьего м олока . 
В  с луча е использова ния мо лока  др у гих живот н ы х в на имен ова ние пр оду кт а 

обяза т ельно включ а ет с я вид живот ного ,  на пр имер :  «с ливочное ма с ло из к озьег о 
молока » – ес ли пр од у кт  получ ен с бива нием с ливок к озьег о м олока  или  «т оплён ое 
ма с ло из козь его м о лока » – ес ли пр оду кт  изгот овле н пу т ем вы т а плива ния жир а и з 
с ливок, по луч енны х из ко зьего  мо лока . 

На  пра кт ике отра с ль у же за пра шива ла т а кие на именова ния у  пр офильны х 
минист ер с т в и ведомс т в. Пр едложенны е фор му лир овки понятны  пот р ебителям  
и с могу т  обес печит ь пр оизвод ителям в о змож нос т ь р а бот ат ь в с т а ндар т изова нном 
пр а вовом поле пр и вы пу с ке пр оду кт ов из альт ер нат ивных  видов мол ока . 

Акт у а льност ь ст а ндар т иза ции т а ких пр оду кт ов обу с ловлена  ещё и  р а с шир е-
нием пр оизво дс т ва  сы р ов из «некор овьего» молока . Пр и эт ом побочны м пр оду кт ом 
с т а новятс я с ливки, из кот оры х можн о получ а т ь ма с ло с  уника льны ми фи зико-
химичес кими и орга нолепт ичес ким и с войст ва ми. Подобна я пр оду кция вос т р ебов а-
на  ка к на  внут р еннем ры нке, т а к и шир око  пр едс т а влена  за  ру бежом [1 , 2]. 

К р оме т ого, во зник ла необход имост ь в фор му лир ова нии д ополнит е льны х  
т ер минов, от р а жа ю щих с овр еменны е т ехн ологичес ки е р ешен и я и т р ебова ния р ы н-
ка . К та ким пр оду кт ам от нос ят с я: 

– «с ливочное ма с ло рекомби нир ова нное»; 
– «ма с ляна я па с та  рекомбин ирова нна я»; 
– «с ливочное ма с ло/ ма с ляна я па с та  безлакт озные и низк ола кт озные»; 
– «с ливочное ма с ло с у хое». 
Эт и ка т егор ии у же п р ису тс т ву ют  на  р ы нке и т р ебу ю т  с т а ндар тиза ции четких  

идентифика ц ионны х  ха р а кт ер ист ик. Новы е опр едел ения по з воляю т  т очно опис ы-
ва т ь их с ост а в и с войс т ва , а  т а кже кор р ект но ма р кироват ь пр оду кцию, получ енну ю  
по специа льны м техн ология м [3,  4, 5]. 

Дополнительные требования к составу и сырью 
В  новой р еда кции ГО СТ Р  52253 а кт у ализирова ны т р ебования к физик о-

химичес ким  и орга нолепт ичес ким  ха р а кт ер ист ика м пр оду ктов ма с лоде лия. Та кж е 
с у щес т венно дет а лиз ирова н пер ечень до пу с т имого с ы р ья и инг р едиентов:  р а зде л  
о с ы р ье дополн ен у т очнённы ми д опу с ка ми по с ост а ву  ингр едиентов для с лив очног о 
ма с ла т ра диционног о а с с орт имента  (жирнос т ью  от 72,5 %  и вы ше), с ливочног о ма с -
ла пониженн ой жир н ост и (от  50 до 72 ,5 % ) и пр оду кт ов ма с лоделия, и згот овле нны х 
по с хеме  рекомб инир ова ния. 

Д ля с ливочного ма с ла, изгот овленно го из  с ливок, допу с т имы ми компон ент а -
ми ост а ю тс я т олько ба кт ер иа льны е за квас ки (в т ом чис ле концентр ирова нны е), и с -
пользу емы е пр и пр о изводс т ве кислос лив очного ма с ла, и фер ментны е пр епа р аты 



Маслоделие 

– 77 – 

(для г идр оли за  лакт озы ). Ос новны м с ы р ьём д ля т а ких пр оду кт ов т р а диционно я в -
ляют с я молоко, с лив ки, обе зжир енн ое м олоко , па хт а  и пр оизводные на  их основ е 
с у хие пр оду кт ы . 

В  с луч а е пр оизводс т ва  ма с ла пониженн о й жир нос т и, вк люча я р екомб инир о-
ва нное, допу с ка ет с я использова н ие эму л ьга т оров и с т а билиза т оров, необходимы х 
для об ес печения кон с ист енции, пла с т ичнос т и и у дер жа ния вла ги. 

Пр именени е консер в а нтов р а зр ешено т ол ько в ма с ляны х па с т ах, чт о с оот ве т -
с т ву ет  т р ебова ниям ТР  ТС 02 9/2 012  «Тр е бова ния без опа с нос т и пищ евы х доба вок, 
а р ома т иза т оров и технологических  вс пом ога т ельны х ср едс т в». 

К  дополнит ель ным видам мол очного с ы р ья, включ енны м в ГО СТ Р  52253 , о т -
нос ят с я: 

– с ливки па с т ер изова нны е – с ыр ье, полученны е из за морож е нны х с ливок, 
т итр у емой кислот нос т ью  не более  19  °Т;  

– с ливки вы с о кожир ные для п ер ер а бот ки, кислот нос т ью  жир овой фазы не б о-
лее 2,5 °К  и тит р у емо й кислот нос т ью  моло чной пла з мы  не б оле е 23 ,0 °Т; 

– пер меа т  молочны й ; 
– концентр а т ы  моло чны х белков; 
– ма с ло из кор овьего молока  (сливочное и т опленое) , мол очн ы й жир  и вы с о-

кожир ны е с ливки, н ес оот вет с т ву ю щие доку менту  по с т а ндар т иза ции по хим ич е -
с кому  с ост а ву  (ма с с овой до ле ж ира , вла ги) и к онс ист енции , пр и у с ловии их с о отве т -
с т вия тр ебова ниям безопа с нос т и. 

Сы р ьё для ма с ляны х па с т  дополнит ельн о  включ а ет  с у хие молочны е комп о-
ненты , необх оди мы е для п овы шения с у хих вещес т в пр оду кт а  пр и пони жении  его  
жир нос т и, обес печен ия вы р а женного вку са  и хорошей консис т енции. Эт от вид пр о-
ду кт а  может  пр оизводить с я на  основе подс ы р ных с ливок, чт о повы шает  эффект и в -
нос т ь производс т ва .  

Ас с орт имент с ливочного ма с ла и ма с ляны х пас т  из подс ыр ных с ливок попо л-
нен пр оду кт а ми с  вку с овы ми доба вка ми: ка ка о, кофе, ц икор ий, фру кт ы  и ягоды , 
пр янос т и, т р а вы , гр ибы , овощи,  с емена  и  др у гие немо лочны е компон енты , га р м о-
нир у ю щие со вку с ом ма с ла, ма с ляной па с т ы . 

Изменения в области фасования, маркировки и хранения 
Д ля фас ова ния пр оду кт ов ма с лоделия на  мол очной основе пр еду с мотр ен б о-

лее шир ок ий пер ече нь у па ковочны х р ешений, у чит ы ва ю щий т ип и с ост ав пр оду к-
ции. Р еком енда ции по у па ковке изложе н ы  в пр иложении Б к с т а ндар ту  и включа ют 
ка к т ра диционны е, т а к и иннова ционны е виды у па ковки, у добные для пот р ебителя 
по форм е и ра зм ер у . 

Ма р кировка  с оглас ова на  с  пос ледними р еда кциями ТР  ТС 0 33/2 013 «О  бе з-
опа с нос т и молока  и молочн ой пр оду кц и и» и ТР  ТС 022 /201 1« Ма р кировка  пищевы х 
пр оду кт ов». Д ля проду кт ов пониженн о й жир нос т и, с у щес твенно отлича ю щихс я 
энер гет ичес кой ц енн ост ью  (ка лор ийнос т ью ), пр еду с мотр ена  дополнит е льна я ма р -
кировка  об эт ом отличит ельном пр из на ке в с луч а е с оот вет с твия т р ебова ниям пр и-
ложен ия 5 ТР  Т С 02 2/ 2011. 

Ст а нда р т  та кже у т очняет у с ловия хр а нения и с р ок годн ост и с  пр ивязкой к ф и-
зико-химичес ко му  с ост оянию жир овой ф а зы  и пла змы . Ма кс има льна я с охра нность 
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ка чест ва  обес печивает с я пр и низких ми ну с овы х т емпер ат ура х от мину с  (16±2) ° С   
до м ину с  (25 ±2)  ° С п р и у с ловии за кла дки  на  хр а нение п р оду кт а  с  хорошими  микр о -
биолог ичес кими  пок а за т елями, чис т ы м в ку с ом и за па хом , бе з  пр изна ков пр о цес с ов 
окисления м олочно г о жир а . Именно в эт ом диа па зоне т емпер а т у р пр а кт ичес ки пр е-
кр а ща ют с я пр оцес сы  микр обиол огичес к ой пор чи в м олочн ой пла зм е пр оду кт о в 
ма с лоделия и пер ви чного и вт оричного окисления жир а  в их жир овой фазе [6] .  
Одна ко в пр оцес с е длит ельного хр а нения  с ливочного ма с ла в виде мон олитов пр о-
исх одят  незна чит ельны е измен ения, вы з ва нны е дейст вием ост ат очной микр офл о -
р ы , а  т а кже с вета , кислор ода  возду ха  и ио нов жел еза  и меди.  В  р езу льт а т е пос т епе н-
но с нижа ет с я вы р аженност ь вку с а  и а р ома т а  пр оду кта , а  т а кже фор миру ю т ся 
на ча льны е пр оду кт ы  гидр олиза  мол очного  жира  [7, 8]. 

В  с вязи с  эт им в Пр иложени и В  с оот вет с т ву ю щего с та нда рт а  ус та новлено 
огр а ничение с р ока  х р а нения ма с ла, у па кова нного в вид е мо н олитов и пр ед на зн а -
ченного д ля пос леду ю щего фас ова ния в потр ебительс ку ю  у па ковку . Соглас но т р еб о-
ва ниям пр и хр а нении пр и т емпер а т у р е мину с  (16±2) °С с р ок хр а нения т а кого ма с ла 
не долже н пр евы шать 2/3 от общего с р ока  годн ост и монолита . Огр а ничение с р ока 
хр а нения обоснова но р езу льт а та ми исс ледова ний, пос вящён ных влиянию длит ел ь -
нос т и пр едва р ительного хр а нения ма с ла в монол ита х на  ка чество фас ова нного пр о-
ду кт а . Эт и исс ледования бы ли пр оведены на  нес кольких пр омы шленны х пр едпр ия-
т иях, использу ю щих р а зличны е мет оды  п р оизводс т ва  ма с ла. Ус т а новлено, чт о пр и  
длит ельно м хр а нени и ма с ла в моно лит а х пр и т емпер а т у р е мину с  (16±2 ) ° С д о ег о 
фас ова ния, в гот овом фас ова нном пр оду кт е на блю да ю т с я более вы р а женны е пр о -
цес с ы  у ху дшения вку с а  и за п а ха , с опр овожда ю щиес я у велич ением  микр об иол ог и-
ческой обс емен ённос т и, и измен ения в с ост а ве жира . Д опу с ка ет с я пр одление с р ока 
годнос т и ма с ла, пр оизводи мого на  с овр еменны х а вт ома т изирова нны х линиях пр и 
на личии эфф ект ивно го пр оизво дс т венног о контр оля. Ус т а нов лено,  чт о ма с ло, р а с -
фас ова нное непос р ед с т венно в пот оке в кашир ова нну ю  фольгу, облада ет  более дл и-
т ельны м с р оком хр а нения — на  3 0– 35 %  больше,  чем ма с ло, фас у емое пос ле хр а н е-
ния в м онол ите [9] . 

Контроль фальсификации 
На иболее з на чит ельны е изм енения  вне с ены в пор ядок кон т р оля ка чест ва 

пр оду кт ов ма с лоделия, чт о с вяза но с  а кт у альност ью  пр облемы  фальс ифика ции с л и-
вочного ма с ла. Д а нный вопрос  р егу лярно по днима ет с я в п у блика циях, а  т а кже  
в официа льны х да нн ы х федер а льны х и р егиона льны х орга нов на дзора  и контр оля, 
ос обенно в с фер е с на бжения дет с ких, обр а зова т ельны х и с оциа льны х учр еждений 
[10–13]. 

В  обновлённ ой р еда кции с т а нда р т а  пр едс т а влен комплекс ны й а лгорит м в ы -
явления фальс ифика ции жир ово й фазы м а с ла и ма с ляной па с ты . Алгорит м по звол я -
ет  у ст а новит ь на личие жир ов н емо лочно го пр оис хождения. Он включ а ет  с леду ю-
щие эт а пы : 

– а на лиз жирнокисло т ного сост а ва  жировой фазы проду кт а  (ЖК С); 
– опр еделе ние со отношений  мет и ловы х э фир ов жир ных кис ло т ; 
– пр и подозр ении на  на личие р ас т ительны х жир ов – исс ледова ние с т ер ин о-

вого сост а ва; 
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– при подозрении на наличие животных жиров немолочного происхождения – 
исследование триглицеридного состава (в случаях, когда отсутствуют фитостерины, 
но имеются отклонения по ЖКС и метиловым эфирам). 

Д ля а на лиза  тр иглицер идн ого с ост а ва использу ет с я мет о д, описа нны й  
в ГО СТ Р  70238-20 22  (ра здел 8 ). Гр а ницы  относ ительной п огр ешност и мет ода  д ля 
т р иглицер идов, вы яв ленны х в кол ичес т ве от 0,01  до 5 %  вклю чит ельно с ост а вляют 
±23 % , а  для обна р у женны х в количест ве более 5 %  – ±12 % . Эт и допу с ки необходим о 
у чит ы ва ть при инт ер пр ет а ции резу льт а т ов. 

В  между на р одной п р а кт ике а на логична я мет одика  описа на  в с т а ндар т е ISO 
17678-2019 «Milk and milk products – Determination of milk fat purity by gas chromato-
graphic analysis of triglycerides». Одна ко в  нем  с одер жа т с я пр едос т ер ежения о во з-
можнос т и л ожно поло жит ельны х резу льт а тов в с леду ю щих с луч а ях [14]: 

– использова ние мол ока  др у гих видов жив отных , кр оме к оров; 
– пер ер а бот ка  молока  отдельны х кор ов, обезж иренног о мо ло ка  (па хт ы ) или  

с  доба вление м м оло з ива ; 
– пр именени е моло к а  от кор ов, в р а цион  кот оры х вх одили р а с т ительны е ма с -

ла (р а пс овое, хлопк о вое, па льмов ое и  др .) ; 
– пр именени е мол ок а , получ енног о от  ко р ов, р а цион к оторы х бы л нед ост а т о-

чен по ка л орийност и; 
– использова ние сы р ья пос ле уда ления  хо лес т ер ина  или фр а кц ионир ова ния; 
– а на лиз жира , вы дел енного  мет о да ми, отличны ми от описа нны х в с т а ндар т е. 
С у чётом во зм ожнос т и возник новения  а н а логичны х с луч а ев пр и пр имене нии 

ГО СТ Р  70238-20 22 л а бор а т ориям р екоменду ет с я у читы ват ь ос обенност и исх одног о  
с ы р ья и пр оизводим ы х из нег о пр оду к т ов . 

Дополнительно в ГОСТ Р 52253 были уточнены диапазоны содержания отдел ь-
ных жир ных кислот и их с оотношений. Ос обое внимание уделено соотношениям: 

– па льмитинова я (С1 6:0) /  ла у р инова я (С1 2:0), 
– с т еа р инова я (С18: 0) / лау р инова я (С12: 0) , 
– олеин ова я (С18: 1 ) /  мирис т инова я (С14: 0 ),  
– с т еа р инова я (С18: 0) / мирис т инова я (С14: 0) – вновь вв еденное с оот ношени е  

ка к допол нит ельны й  кр итер ий для  вы явления ж ивот ных жир ов нем олочн ого  пр о-
исх ождения. 

В нес ение эт их кор р ект ировок основа но на  р езу льта та х а на лиза  жир овой ф а зы  
с ливочного ма с ла, вы полнен ного  аккр едит ова нны ми лабора т ориями в  ус ловиях, к о-
гда  пр оис ходят  изме нения в пор о дном  с о с т а ве молочного с т а да , у дельном вес е ла к-
т иру ю щих кор ов и их р а ционе к ормлен ия. 

Пр именени е комп ле кс ного подх ода  и у т очнённы х пока за т еле й с н ижа ет  вер о-
ят нос т ь неодноз на чной т р а кт овки р езу льт а т ов и повы шает объектив нос т ь ко н-
т р оля. Эт о, в с вою очер едь, с пос обс т ву ет  снижению  у р овня фальс ифика ции и у кр е п-
ляет  довер ие  потр еб ителей к  пр оду кции  отечес т венного пр ои зводс т ва . 

Нова я р еда кция с т а нда р т а  у же получ ила  одобр ени е эксперт но го с ообщес т ва , 
пр оходит фина льно е  изда т ельс кое р еда к т ирова ние и может  бы т ь вв едена  в де й-
с т вие в т еку щем год у . Д оку мент с оот ветс т ву ет  мировы м т енденция м в р а звит ии 
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ма с лоделия  и пр ед о с т а вляет  пр оизводителям б ольше  воз мо жност ей для вы пу с ка 
р а знообр а зной, ка чес т венной и поле зно й пр оду кции на  м олоч ной основ е. 
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