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Тема.

Исследование качества сливочного масла, реализуемого в торговой сети города.
Цель.
Исследовать сливочное масло, поступающее в торговую сеть г. Конаково.
Задачи.
Исследовать состав сливочного масла на содержание масел растительного происхождения;

Исследовать сливочное масло на содержание воды.

В пятом веке в Ирландии, а в IX веке в Италии и в России сливочное масло было уже известно. В YIII веке  норвежцы брали с собой в дальние плавания бочонки с коровьем маслом. В договоре   древнего Новгорода с немцами ( 1270 г.) есть свидетельство о стоимости « горшочка » масла. Монахи Печенежского монастыря , пользуясь отсутствием  пошлин, скупали масло у крестьян и продавали его в Амстердам. Начало промышленного производства  масла в России относится к первой половине XIX века. Маслобойная промышленность развивалась очень бурно, и  к концу  XIX века количество маслобойных заводов достигло 700.


Издавна на Руси масло сбивали из сливок, сметаны, цельного молока. Лучшие сорта масла получали из свежих сливок, а так называемое кухонное масло, которое шло  главным образом на нужды кухни, - из сметаны и кислого снятого молока. Наиболее распространенным способом    приготовления масла  было перетапливание сметаны или сливок в русской печи. Отделявшуюся маслянистую массу остужали и сбивали деревянными мутовками. Готовое масло промывали в холодной воде. Производство масла было достаточно дорогостоящим процессом и поэтому  повседневно употреблялось в пищу только зажиточными гражданами. Россия была одним из главных поставщиком масла на мировой рынок  до 1917 года.

Появлению вологодского масло страна обязана русскому сыроделу И.В.Верещагину, брату художника Н. В. Верещагина. Сыродел назвал  свое масло       парижским сладким, а французы, которые импортировали его из России, называли

петербуржским.
Все жиры - сложные эфиры глицерина и жирных (алифатических )  кислот. Растительные масла, как правило, жидкие, потому что их эфиры содержат около 80% жидких ненасыщенных кислот, главным образом олеиновой и линолевой,  которые хорошо усваиваются организмом. Если жиры гидрируют, то есть насыщают водородом по двойной связи кислоты, то получают твердые растительные жиры (гидрожиры). Пищевые сорта их идут, в частности, для производства маргарина; более твердые – на  производство мыла и стиральных порошков.

 Вопрос о качестве сливочного масла стоял еще с начала прошлого столетия. Так, например,  в 1908 году на третьем  съезде молочных хозяев в Ярославле стоял вопрос о возможных методах контроля качества сливочного масла и способах обнаружения маргарина в масле.
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 Русское масло  раньше  содержало  меньше  воды  и  было  тверже, чем

западноевропейского. С каждым годом содержание посторонних жиров в масле западноевропейского производства возрастает. Такой же процесс происходит на российских предприятиях, которые работают по зарубежным технологиям или являются дочерними предприятиями западных фирм.
При действии водорода, в присутствии катализаторов, на жидкие жиры происходит гидрогенизация (отверждение) жиров. Этот процесс используют при производстве из растительных  масел маргарина.
В ходе работы были проведены исследования образцов сливочного масла, которое реализуется в торговой сети г. Конаково и пользуются спросом среди населения. С этой целью образец масла массой  20 грамм нагревали на водяной бани до  жидкого состояния. Затем к расплавленному маслу добавляли 10 мл  1% раствора перманганата калия. Обесцвечивание раствора перманганата калия свидетельствовало о наличии в составе сливочного масла масел растительного происхождения.
Для определения  процентного содержания  растительных масел (непредельных жиров) в составе сливочного  масла проводили исследования образцов масла  с помощью раствора йода. К 3-5 мл растопленного жидкого масла добавляли 5 капель спиртового раствора йода. Встряхивали смесь и добавляли к ней раствор крахмала. Наблюдали при этом наличие или отсутствие синего окрашивания, при наличии синего окрашивания. По количеству расходуемого йода насыщения  двойных связей (йодному числу)  делали вывод о степени непредельности жира.
«Ломкость» масла при резке его ножом свидетельствует о достаточно большом содержании воды в составе масла. С каждым образцом исследования повторялись пять раз. Результаты заносились в таблицу (приложение 1) .
Выводы
Исследования  показали:

-  в образцах масла  под названием  «Крестьянское» отмечается повышенное содержание воды, что не соответствует  ГОСТу на сливочное масло;
-в образцах масла под названиями: « Valio », «Крестьянское» отмечается в составе достаточно большое количество масел растительного происхождения, что не  соответствует  ГОСТу на сливочное масло.

Масло бутербродное фактически по составу  соответствует  маргарину.


Характерной особенностью масла  «Вологодское» при изготовлении по технологии 

И.В.Верещагина (автора рецепта) является наличие характерного орехового вкуса. У образцов масла «Вологодское», реализуемого в торговой сети города эта особенность данного сорта масла отсутствовала. Следовательно, в полной мере данное масло не соответствует своему названию. На упаковке масла не всегда указывается то, что в состав входят растительные масла. Хотя исследования показали их наличие в составе масла. Это является нарушением закона о защите прав потребителей.
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Приложение 1. Результаты исследования сливочного масла.
	Название масла
	Отношение к раствору перманганата калия (изменение исходного цвета раствора)
	Процентное содержание растительных масел в сливочном масле (определяется по йодному числу)


	Новая Изида 82%
	Изменений цвета нет

	10%


	Новая Изида 72%
	 Интенсивность окрашивания раствора  значительно уменьшилась. Цвет раствора стал очень бледно розовым.

	21%

	Вологодское
	Интенсивность окрашивания раствора значительно уменьшилась. Цвет раствора стал бледно розовым.
	12%

	Ильинское
	Цвет раствора: очень бледно розовый.

	24%

	Valio
	Раствор обесцветился.

	41%

	Крестьянское 
	Раствор обесцветился

	39%

	Хозяюшка
	Раствор обесцветился

	78%

	Маргарин Пышка
	Раствор обесцветился

	87%

	Масло бутербродное
	Раствор обесцветился


	80%


