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Abstract: The article presents materials on the development of a program for 

predicting the composition of sausages based on changes in the total chemical 

composition of minced meat during processing. It is shown that with the help of the 

developed program, it is possible to predict data on changes in the total chemical 

composition and yield of the product, as well as water activity, depending on the 

change in the mass fraction of minced sausages during their heat treatment. 
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Аннотация: Сливочное масло востребованный молочный продукт, который 

всегда пользовался большим спросом. Рассмотрено ведущее оборудования для 

производства сливочного масла, подробно описана конструкция 

маслообразователей. Показаны главные преимущества и недостатки. 

Предложено решение для улучшения пластичной консистенции продукта, 

снижение энергоёмкости и ликвидация пороков готового продукта.  
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Молоко и сливочное масло являются наиболее востребованными 

молочными продуктами, поэтому с каждым годом спрос на них растёт [1]. За 

последние три года, производство сливочного масла увеличивалось в среднем на 

4 % в год [2]. А потребление масла растёт не по годам. Причиной этому служит 

увеличение численности населения земного шара. 

Употребляя в день примерно 55 грамм сливочного масла, человек получает 

треть нормы витамина А, который способствует улучшению зрения и 

поддержания иммунной системы. Содержит такие витамины как Е, D и 

витамины группы B. К примеру, витамины группы B отвечают за работу нервной 

системы, хорошее самочувствие и увеличение работоспособности человека [3-

4]. 

Известны два способа производства сливочного масла: первый - сбивание 

сливок после их созревания, и второй – преобразование высокожирных сливок. 

Так же второй способ называют «Русским», так как был изобретён и разработан 

советскими специалистами молочной промышленности СССР [5-6].  

Ведущим оборудованием является маслоизготовители, для метода 

сбивания сливок и маслообразователи, используемые в методе высокожирных 

сливок. 

В статье рассматривается метод преобразования высокожирных сливок.  

Рассмотрим преимущества и недостатки маслообразователей, а также 

наметим пути совершенствования конструкции. 

Главными преимуществами является высокое диспергирование влаги, 

высокая стойкость при хранении, имеет низкую бактериальную обсеменённость, 

используется пониженное содержание воздуха, занимает меньше времени в 

производственном цикле [7]. 

Тогда как основными недостатками является низкая термоустойчивость, 

этот фактор сильно влияет на выбор потребителя и также присутствует 

завышенное содержание жира в плазме [7]. 

Актуальность статьи направлена на увеличение качества продукта, 

уменьшения энергоёмкости и увеличение пластичности, путём 

совершенствования маслообразователя. 

Рекомендуется совершенствовать маслообразователь-вотатор, так как 
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определённые модели имеют повышенную энергоёмкость, а готовый продукт – 

пороки консистенции. Главная причиной пороков - конструкция 

маслообразователя-вотатора, в котором происходит излишний нагрев продукта 

в диспергаторе со средней скоростью вращения турбины от 2500 до 3200 об/мин., 

и небольшая механическая обработка по времени. 

Предлагается создать маслообразователь-вотатор, в котором будет 

получаться продукт с более прочной и пластичной консистенцией. И как итог 

снизить показатель энергоёмкости. Следует сделать так, теплообменный 

цилиндр выполнял функцию диспергатора с перемешивающим устройством 

внутри, вращающийся со средней скоростью от 250 до 450 об/мин., и в 

конструкции цилиндра сделать неподвижным внутренний вал, и подвижно-

вращающийся – наружный вал с закреплёнными на них штырями [8]. 

Данное совершенствование позволит ликвидировать пороки 

консистенции, уменьшить энергоёмкость и как итог - продукт с прочной и 

пластичной консистенцией. 
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Abstract: Butter is a popular dairy product that has always been in great demand. The 

leading equipment for the production of butter is considered, the design of butter 

formers is described in detail. The main advantages and disadvantages are shown. A 

solution has been proposed to improve the plastic consistency of the product, reduce 

energy intensity and eliminate defects in the finished product. 
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