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Актуальность
• В связи со сложными климатическими условиями 

северных регионов остро встает вопрос о расширении 
производства продуктов, обогащённых витаминами, 
биологически активными компонентами, макро- и 
микроэлементами. Наиболее целесообразно проводить 
обогащение подобными компонентами продуктов 
массового потребления. В качестве одного из них может 
служить масло сливочное, пользующееся постоянно 
высоким спросом.

• Практическая значимость: создание функциональных 
ингредиентов и продуктов питания, характеризующихся 
повышенной пищевой и биологической ценностью



Сливочное масло
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Вороника
Ягоду воронику называют ещё шикшей или водяникой. Стоит 

сказать, что известна она немногим. На севере ее часто используют 

как целебное средство, она помогает справляться с головной болью, 

повышает силы при их упадке. 
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Цель, задачи 
Цель исследования – исследование возможности 
использования сушеной ягоды вороники с целью обогащения 
ею сливочного масла.

Задачи:

1. Изучить ассортимент сливочного масла, выбрать подходящий 
образец. 

2. Определить оптимальные условия тепловой сушки ягод (время, 
температура)

3. Приготовить образцы сливочного масла с внесением 
измельченных высушенных ягод разной концентрации.

4. Провести органолептические исследования образцов масла с 
ягодами.

5. Определить зависимость кислотного числа от концентрации 
сушёных ягод в течение 12 суток.
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Методы исследования

1) Органолептический анализ 
2) Химический анализ (определение кислотного числа с 

помощью титриметрического анализа) 
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Ход работы
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Полученный продукт
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Результаты 
органолептического 

анализа



Результаты 
титриметрического анализа

1 – масло сливочное без 

добавления сухих ягод 

вороники (контроль); 

2 – с добавлением сухих 

ягод вороники, Сяг = 0,5%; 

3 – с добавлением сухих 

ягод вороники, Сяг = 2,0%; 

4 – с добавлением сухих 

ягод вороники, Сяг = 3,0%



Итоги
1) В процессе проведения данной работы все поставленные задачи реализовались, и цель 

была достигнута.

2) В процессе работы нами был изучен ассортимент сливочного масла и выбран образец для 

исследование – масло сливочное «Традиционное» производителя «Тулома».

3) Были определены оптимальные условия тепловой сушки ягод вороники, при которой бы 

достигалась постоянная масса, а сами плоды ягод не теряли своих полезных свойств 

(высушивание ягод вороники при 60 ºС в течение трех суток).

4) Также были приготовлены образцы масла сливочного с добавлением измельченных 

высушенных ягод вороники, Сяг = 0,5; 2,0; 3,0%. 

5) Проведен органолептический анализ образцов масла в результате которого выбрана 

оптимальная концентрация ягод – 3,0%. Также проведен титриметрический анализ для 

определения кислотного числа в исследуемых образцах масла. Лучшие показатели 

кислотного числа продемонстрировал образец №4 (Cяг = 3,0%). 

6) Данные исследования показывают, что вороника является весьма значимым ресурсом и 

компонентом для обогащения масла сливочного, а идея разработки новых пищевых систем 

на основе добавления данной ягоды в качестве биоактивного вещества крайне 

перспективной.
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