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ОПРЕДЕЛЕНИЕ МАССОВОЙ ДОЛИ ВЛАГИ В СЛИВОЧНОМ МАСЛЕ: 
НАРУШЕНИЯ В ПРОВЕДЕНИИ АНАЛИЗА  
И РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИХ УСТРАНЕНИЮ 

Анализ содержания влаги в сливочном масле является важным этапом контроля каче-
ства на производстве. Влага существенно влияет на физико-химические свойства мас-
ла, срок хранения, органолептические характеристики и безопасность для потребите-
ля. Точное определение уровня влаги позволяет своевременно выявлять отклонения 
технологического процесса и предотвращать возможные дефекты продукции. В данной 
статье рассматриваются основные проблемы, возникающие при проведении анализа 
в условиях промышленного производства, а также предлагаются пути их решения для 
повышения точности и надежности измерений. 
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Ма сс ова я доля вла ги  в с ливочно м ма с ле являет с я клю чевы м пока за т елем его  
идентифика ц ии. Эт о т  па ра мет р  хар а кт еризу ет  с т а бильнос т ь ка чест ва , экономич е -
с ку ю  эффект ивнос т ь и соблю дени е н ормат ивных  тр ебова ний в производс т ве. 

Соглас но д ейст ву ю щим с т а нда р та м ма с сова я доля вла ги  в с л ивочном ма с ле  
должна  с оот вет с т вова т ь опр еделенны м зн а чениям. Она  нор миру ет с я в виде пока з а -
т еля «не б оле е» [1, 2]. На пр имер , для к лас с ичес ких видов нес олено г о с ливочно г о 
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ма с ла, та ких ка к Тра диционн ое, Л ю бительс кое и К р ес т ьянс кое, с одер жа ние вла г и  
по ГО СТ 322 61-201 3 должн о бы т ь на  у р овне не бо лее 16, 0; 18 ,0  и 25 %  с оот вет с т ве н-
но. Д ля Шоколадно го  ма с ла – с а мого р а с пр ост ра ненного вида из ма с ел с  вку с овы ми 
компон ента ми – на  у р овне не б оле е 16 ,0 % . Пр и эт ом отклоне ние в бó льшу ю  с т ор о-
ну  не д олжн о пр ев ы шат ь погр ешност и мет ода . От кл онени е в м еньшу ю  с т орону 
с вы ше допу с т имой п огр ешност и мет о да  возмож но,  но н еже л а т ельно, т .к. эт о пр и-
водит к повы шению  р а с хода  с ыр ья на пр оизводс т во ма с ла, изм енению  с ост а ва пр о-
ду кт а  и ис ка жа ет  информацию  о п ищево й цен нос т и, пр иводи мой на  его упа ковке. 

В  ГО СТ Р  553 61-201 2  «Жир  мол очны й, ма с ло и па с т а  ма с ляная из кор овьего  
молока . Пр а вила пр иемки, отбор  пр об и мет оды  контр оля» п р еду с мотр ено т р и ме-
т ода  опр едел ения вл а ги: 

– вы су шива нием пр и пос т оянной т емпе р а ту р е с гр а ница ми а бс олю т ной п о-
гр ешност и ±0, 1 %  дл я вы с окожирны х вид ов ма с ла (от  8 0 %  и  вы ше); ±0 ,4  %  – для 
ма с ла пониженн ой ж ирност и; ±0,7  % – для  ма с ла с  вку с овы ми компон ента ми; 

– вы па р ива н ием пр обы  (ус кор енны й м ет од) с  гр а ница ми а бс олю т ной п о-
гр ешност и ±0,3  %  для  ма с ла жир нос т ью  от 70 %  и вы ше; ± 0,5  %  – для ма с ла меньшей  
жир нос т и и ±1 ,4 % – для ма с ла с  вку с овы ми комп онента ми; 

– экспр ес с-мет од с  гр а ница ми а бс олю т ной погр ешност и ±0, 5 %  для ма с ла 
жир нос т ью  от 70 %  и вы ше; ±0, 6 %  – дл я ма с ла меньшей жи р нос т и и ±1,3 %  – дл я 
ма с ла с  вку с овы ми компон ента ми. 

Пер вы й мет од имее т  более вы с оку ю  т очност ь измер ения, н о не пр иемле м  
в у с ловиях опер а т ивного к онт р оля пр оиз водс т ва , поэт ому  в а р с ена ле пр едпр ият ий 
для ц елей  пр оизво дс т венного к онт р оля ос т а ет с я два  последних мет ода . 

Пр и пр оизводс т ве и пер ер а бот ке ма с ла конт р оль вла ги ва жен для дост ижения  
ну жной ко нсис т енции и с т а бильнос т и с ост ава  пр оду кта , поэт ому  его  пр оводя т  
в каждой партии. В зависимости от используемого метода производства масла объем 
партии для внутрипроизводственного контроля формируется по-разному: в мет оде  
преобразования высокожирных сливок он привязан к нор мализационной ванне,  
в мет оде периодичес кого сбивания – к конкретной сбойке перер абатываемых сливок.  

Пр и вы ра бот ке ма с ла  мет одом не пр ер ы вного с бива ния пр и отс ут с твии а вт о-
ма т ичес кого р егу лир ова ния вла ги в ма с ле а на лит ика м пр иходитс я ча ще контр ол и-
р ова т ь ма сс овую  дол ю  вла ги в ма с ле на  в ы ходе из  а ппа р а та  и ча с т о др обить  па рт ию 
пр оду кт а , выр а ба тыва емого из о дной е мкос т и исх одного с ы р ья на более ме лк ие 
па р т ии. Эт о с вяза но с о с ложност ью  р егулир ова ния пр оцес с а  и у величения р исков 
получ ение нес т а нда рт ной вла ги в ма с ле. 

Ч а ст ь пр едпр иятий за ку па ет с ливочное ма с ло в ка чес т ве сы р ья, использу я его  
для фас ова ния или изгот овле ния р еком бинирова нного пр од у кт а . Пр и эт ом ва жен 
пр а вильный вх одной контр оль ма с ла по вла ге, пос кольку от с ост а ва  пр оду кта  за в и-
с ит его за кла дка  в р ецепт у р у . Пр и использова нии ма с ла, за ку па емого извне , ва жно 
зна т ь у с ловия его пр оизвод с т ва  у пос т а вщика .  

Извес т но, чт о р ас пр еделен ие вла ги в ма сле за вис ит от мет ода пр оизводс т ва . 
И ес ли для мет ода  преобр а зова ния вы с окожирны х с ливок (ПВЖС) ха р а кт ер на  вы с о-
ка я дисперс нос ть и однор одн ост ь ра с пр еделения вла ги, т о для ма с ла, изгот овленн о-
го мет о дом  с бива ния, особен но в  ма с ло изгот овителях пер ио дичес кого дейст вия, 
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на оборот, ка пли мол очной пла змы  им ею т  более кр у пны й р а змер  и мене е р а вн о-
мер но р а с пр еделены  по объему . Ма с ло, з а ку па емое от др у гих пр едпр иятий, мож ет 
изна ча льно имет ь о т клонения  по вла ге  в с луч а е на ру шения контр оля отд ельны х 
па р т ий, объединяем ы х в кру пну ю па рт ию , пр една зна ченну ю  для пр иемо-с да т очны х 
испы т а ний. Ес ли ма сло подвер га лос ь дли т ельному  хр а нению , возмож на  ча ст ичная 
пот ер я вла ги, с вяза нна я с  ес т ес т венной у бы лью.  Интенсивност ь эт ой по т ер и за в и-
с ит от пр одолжит ель нос т и и т емпер а т у ры хр а нения, а  т а кже от использу емого у п а -
ковочного ма т ер иа ла [3, 4]. Одна ко  мн ого лет ние исс лед ова ния  пока за ли, чт о т а кие 
пот ер и являю т с я незна чит ельны ми и ока зы ва ют  меньшее влияние на  с оста в гот ов о-
го пр оду кт а , н еже ли на р у шения в пор ядке  вы полнения  из мер е ний. 

Если ма с ло вы р а ба т ыва ет с я мет одом ПВ ЖС, пр оизво дителю  ва жно пр а вильно 
оценит ь еще и с ост ав выс окожирны х с ливок и пр едотвр ат ить пот ер ю  вла ги пр и их 
длит ельно й вы дер жк е в нор ма лиза ци онн ы х ва нна х, обес печит ь ма к с има льно во з-
можну ю  гер мет ично с т ь пр оцес са . Если эт ого невоз можн о изб ежа т ь, т о пр оизвод и -
т ель должен у чит ы ват ь изменени е с ост а ва с ливок (или нор ма л изова нной с мес и) из-
за  ча ст ичного вы парива ния вла ги. Та кие пот ер и возможны п о пр ичине т ого, чт о 
большинс т во опер а ц ий, т а ких ка к с епа рирова ние и нор ма ли за ция, вы полняю т ся 
пр и вы с оких т емпер а т ур а х, чт о может  привес т и к незна чит ельному  с нижению  ма с -
с овой дол и вла ги ка к в с мес и, та к и в гот ов ом пр оду кт е.  

Ч т обы  избежа т ь на рушения с ост а ва  гот ового ма с ла, в р ецепт у р а х у чи т ыва етс я 
пока за т ель недо испа р енной вла ги,  кот ор ы й с ост а вляет  от 0,2 до 1,2 %  и за вис ит  
от с езона  года . Недо испа р енной вла ги, к а к пр а вило, больше в  вы с окожирны х с ли в-
ка х с  вы с оким с одер жа нием с у хих обе зж иренных вещес т в. Пер ед отбор ом  пр обы  
с ливок их т ща т ель но пер емешива ю т  в т ечение 5 мину т , а  пр обу  отбираю т  из ра зных 
ча с т ей нор ма лиза ционной  ва нны . 

Если в вы с окожирных с ливка х, нор ма лизо ва нной с мес и или гот овом пр оду кт е 
обна р у жива ют с я повы шенны е зна чения ма с с овой доли вла ги, необход имо по мим о 
р егу лир овки р а бот ы  с епа р ат ора  пр овер ить пр а вильнос т ь вы полнения  пр обопо дг о-
т овки и соблюде ния мет одики  ана лиза  дл я ее опр едел ения. 

В случае контроля масла непосредственно в процессе выработки следует учиты-
вать метод производства. Масло, вытекающее из-под рожка малообразователя, имеет 
мягкую и текучую консистенцию, поэтому его достаточно просто перемешать, отобрав 
две параллельные пробы для анализа. Среднее из двух параллельных определений 
считается окончательным результатом, если соблюдаются условия повторяемости.  

Пр и контр оле ма с ла, вы ра бот а нного мет о дом с бива ния с ливок , помня о во з-
можно й не одн ородн ост и р а с пр еделения  вла ги, необх оди мо о с у щес т вить пр обопо д-
гот овку  для у с р еднения с ост а ва  пр оду кта . Пр и контр оле ма с ла с  хр а нения ва жно 
у чит ы ва ть т емпер а тур у  пр обы  исс леду емо го пр о ду кт а , кот ора я т а кже может  повл и-
ят ь на  т очност ь измер ения. Пр и низк ой т емпер а т у р е с ложно п олу чит ь гомоге нну ю 
с р еднюю  пр обу  пр оду кт а . 

Пробоподготовку сливочного масла для проведения анализа в данном случае 
проводят по ГОСТ 26809.2-2014 «Молоко и молочная пр одукция. Правила приемки, 
методы отбора и подготовка проб к ана лизу. Часть 2. Масло из коровьего молока, 
спреды, сыры и сырные продукты, плавленые сыры и плавленые сырные продукты », 
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в пункте 5.2.10.1 кот орого указано, что:  Емкость с продуктом, предназначенным для 
испытаний, помещают в водяную баню температурой от 28 до 30 °С. При постоянном 
перемешивании шпателем пробу нагревают до получения однородной размягченной мас-
сы, которую охлаждают до комнатной температуры и используют как лабораторную 
пробу. Влияет пробоподготовка, а для этого нужна определенная температура. 

Далее в пункте 5.2.10.2 сказано: «Если объединенная проба отобрана от продук-
та температурой ниже 0 °С, то ее отепляют при комнатной температуре до 5–10 °С  
и готовят лабораторную пробу по 5.2.10.1».  

Та ким же обр а зом д олжны  пос т у па т ь а налит ики пр и вн ешне м  контр оле па р -
т ий ма с ла, на ходящ ихс я в обороте,  неза вис имо от мет ода  ег о изг отовления.  Пр и 
эт ом отбира ю тс я т очечны е пр обы  и с оставляет с я ус р едненна я пр оба , час т ь из кот о-
р ой использу ет с я для а на лиз а . Необходи мо отмет ить , чт о чем с ложнее с ост а в но р -
ма лизова нной с м ес и  (ма с ло пони женн ой  жир нос т и, с  вку с овы ми комп онента ми, 
р екомбинирова нно е) , т ем мене е р а вном ер ным мож ет  бы т ь р а с пр еделени е вла ги . 
Поэтому  с облюдение  пр а вил отбор а  пр об и подг отовки их к  а на лизу  пр иобр ет а ет 
еще б ольшу ю  зна чим ост ь. 

Пр и использова нии  р екомбин ирова нно й с хемы  пр оизводс т ва  с ливочного 
ма с ла пониженн ой жир нос т и, в т .ч.  с  вку с овы ми компон ен т а ми, пр омежу т очна я 
эму льс ия пер ед пр е обр а зова нием мо жет  бы т ь неоднор одн ой  по с ост а ву , чт о об у-
с ловлива ет  р иск получ ения нес т а нда р т ного по вла ге и ж иру  проду кт а . Д ля та ких в и-
дов ма с ла в т ехнолог ичес ких инс т р у кция р екомен дова но для  повы шения го моге н-
нос т и молочно-жир овой дисперс ии, с та билиза ции пр оцес с а  ма с лообр а зова ния  
и у луч шения консис т енции испо ль зова т ь эму льгат ор, кот орый повы шает  у с т ойч и-
вос т ь с мес и и ее с вяза нност ь. Обы чно для т а ких пр оду кт ов погр ешност ь мет од а 
вы ше, чт о пр еду с мотр ено ст а нда р т ом. 

В  пр оизводс т венной лабора т ории су щес т ву ет  необходи мост ь вы с окой с кор о-
с т и пр инят ия р ешений и вы полн ени я а на лиза , в ча с т нос т и, по опр едел ению  ма с с о-
вой доли вла ги. Д ля т ого чт обы  избежа т ь на ру шений пр и пр оведении а на лиз а , 
необход имо  соблюдат ь с леду ю щие реком е нда ции: 

1. Обр а т ить  внима ние на  вы полнение а на лиза  по опр ед елен и ю  вла ги в выс о-
кожир ных с ливка х, норма лизова нной с ме с и и гот овом пр оду кт е. Ана лиз пр оводят  
по ГО СТ Р  55361-201 2 пу нкт  7.7. В  с лу ча е опр едел ения ма с с овой доли вла ги в ма с ле  
с вкусовыми компонентами на вес ка пр оду кт а  с оста вляет  5,00 г, т огда  ка к в с ливо ч-
ном ма с ле без вкусовых компонентов – 10 г. Недопу с т имо у меньшение на вес ки пр о-
бы  ма с ла для у с кор ения пр оцес с а  вы па р ива ния, пос кольку эт о пр иводит к повы ш е-
нию  погр ешност и и з мер ения. 

2. Пр и опр еде лени и  на вес ки необх оди мо пр им енен ие п о вер енны х вес ов  
с  у ка за нны м в ст а нда р т е кла сс ом т очност и и повер енн ы х гир ь с оот вет ст вую щей 
ма с с ой 5 или 1 0 г. Ус ловия внешн ей с р ед ы  и у с та новки вес ов должны  с оот вет с т в о-
ва т ь тр ебова ниям к и х экс плу а т а ции. 

3. В  с луч а е использо ва ния вес ов СМП-84 необхо дим о пр овес т и их повер ку 
с леду ю щим обр а зо м: 

1) на  по двес ку  вес ов с т а вят  вы пар иват ельну ю  ча шку  (ста ка н), оба  р ейтер а  п о-
меща ю т  на  20-м д еле нии шка лы; 
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2) вес ы  ур а вновешива ю т  та р ировочным гр у зом; 
3) за т ем оди н р ейтер  пер енос ят  на  10 деление, в ча шку  вес ов помеща ю т  пов е-

р енну ю  гирю  ма с с ой 1 г – вес ы  дол жны  ос т а т ьс я в р авновес ии; 
4) да ле е од ин р ейтер  пер енос ят  на  деле н ие 0, в ча шку  вес ов п омеща ю т  пов е-

р енну ю  гирю  ма с с ой 2 г – вес ы  дол жны  ос т а т ьс я в р авновес ии. 
Примечание: п ер едв ига ю т  т олько один р ейтер , вт орой вс е вр емя с т оит  на 

20 д елен ии, в эт ом сл у ча е 10 дел ений по ш ка ле ра вны  1 г, 20 де л ений п о шка ле  – 2 г; 
5) пр и взвешива нии пр оду кт а  использу ют  гир ю 5 г, кот ора я т а кже должна 

бы т ь повер ена . Эт о исключ а ет  сист ема т ичес ку ю  ошибку  пр и вз вешива нии [5] . 
4. Пр и вы пар ива нии вла ги из пр обы  масла исключ аю т ра збр ы згива ние р а с-

пла ва  пр оду кта  и об е с печива ю т  пос т оянное пер е мешива ние  пр обы . Недопу с т имо 
вы па р ива ние ма с ла пр и излишн е вы с оких т емпер а т ур а х, пр иводящее к «п ер ежиг а -
нию » с у хих вещес т в пр оду кт а  с  у да лением ча ст и лет у чих вещес т ва , иногда  с  ды м о-
обр а зова нием. Эт о п р иводит к за ниж ени ю  р езу льт а та  и с пы таний и  ча ще на блю д а -
ет с я пр и а на лизе ма с ла с  вку с овы ми комп онента ми. 

5. Момент за вер шен ия вы па р ива ния у с тана влива ю т  по оконча нии отпот ев а -
ния конт р ольно го ст е кла . 

6. Недопу с т имо пр ин у дительное охла жд ен ие пр обы  ма с ла пос ле вы па р ива ния 
вла ги с  использова н и ем во дной  или  лед яной с р еды , т .к. эт о пр иводит к отпот ев а -
нию  ча шки для вы па р ива ния и иска жению  р езу льт ат а  испы таний, да же в с луч а е, к о-
гда  эт у  вла гу  у да ляют  пу т ем выт ира ния на р у жной повер хнос т и ча шки, визу а льно 
оценива я по лноту  оч ист ки от конде нса т а . 

Пор ядок вы полнени я а на лиза  по опр еделению  вла ги по ГО СТ Р  55361 п. 7.7 
на пр имер е ма с ла Шо коладного  пр оил люс т р ирова н нижепр иведенны ми  рис у нка ми. 
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Пр и опр еделен ии ма с с овой доли вла ги в ма с ле по п. 7.8 ГО СТ  Р  55361 (с и с -

пользова ние м а на ли за т оров вла жност и) с о блю да ю т с я т е же п р инципы  подг отовки 
пр обы , а  пр и измер ении, кр оме вс его пр о чего, у чит ы ваю т  р екомен да ции изг отов и-
т еля а на лиза т ора  в ча с т и подгот овки и па р а мет р ов его ра бот ы , вклю ча я: 

– пр огр ев пер ед пр ов едени ем ана лиза ; 
– использова ние до п олнит ельны х р а с ход ных ма т ер иа лов за данного ка чест ва 

(ес ли эт о пр е ду с мотр ено экс плу а т а ционн ы ми ха р а кт ер ис т иками); 
– использова ние опт има льной ма с с ы  пр оду кт а ; 
– пр именени е за да нной т емп ер а т у ры  выпа р ива ния вла ги и вр еменны х па р а -

мет р ов с р а внения т еку щего резу льт а т а  с пр еды ду щим; 
– пер иодичес кий к он т р оль р а боты  а на лиза т ора  с о с та нда р т ным мет од ом в ы -

с у шива ния пр обы  мас ла при пос т оянной т емпер а т у р е.  
Точное опр ед еле ние пока за т еля ма с с овой доли вла ги в с ливоч ном ма с ле с  с о-

блю дение м с т а нда ртов пр обоподгот овки и а на лиза  являет с я необхо ди мы м у с лов и-
ем д ля с т а бильного к а чест ва  готового пр о ду кт а  и конт р оля его  пр оизводс т ва . 
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