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Аннотация. Многочисленные литературные данные указывают на зависимость спортивных результатов от пи-

тания спортсменов. В связи с этим большой проблемой являются фальсифицированные пищевые продукты. Их 

потребление может не только ухудшить спортивный результат, но и нанести существенный вред здоровью атлета. 

Достаточно часто фальсификации подвергаются молочные продукты. Целью исследования является разработка и 

сравнение простых и эффективных экспресс-методов анализа сливочного масла. В данном исследовании тестирова-

лась эффективность нескольких физико-химических методов, в том числе основанных на определении температуры 

плавления, а также рефрактометрическом и люминесцентном анализах. Органолептический метод использовался 

в качестве контроля. Также были исследованы 3 самых популярных народных способа – растворение в кипятке, 

скол замороженного бруска и использование кота в качестве биодетектора фальсификата. Было показано, что экс-

пресс-тесты на основе определения точки плавления, рефрактометрического анализа и люминесцентного анализа с 

длиной волны 365 нм являются наиболее эффективными для выявления растительных жиров в сливочном масле. 

Эффективность остальных методов, включая люминесцентный анализ с длиной волны 395 нм, не отличалась от 

эффективности органолептического метода или была ниже. 

Ключевые слова: питание спортсменов, пищевые фальсификаты, опасность фальсификатов, методы борьбы с 

фальсификатами. 
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Введение© 

Практически ни у кого не вызывает сомнений, что 

рациональное питание является одной из важных ком-

понент, необходимых для достижения высоких спортив-

ных результатов. Диеты спортсменов расписаны не 

только по калориям, граммам белков, жиров и углево-

дов, но и по минеральным веществам, витаминам, соот-

ношениям растительных и животных белков и жиров, 

эффективности совместного усвоения витаминов и мик-

роэлементов и даже соотношению омега-3 и омега-6 

жирных кислот и эффективности совместного усвоения 

витаминов и микроэлементов. Правильное питание 

также имеет важное значение в любительском спорте и 

физиотерапии.  

Однако мало кто из исследователей питания спортс-

менов задавался вопросом – а действительно ли спортс-
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мены потребляют те продукты, которые заявлены? Про-

блема фальсификации пищевых продуктов становится 

все более серьезной. Даже если фальсификат не содер-

жит вредных для здоровья веществ (а это происходит 

далеко не всегда), его состав непременно будет иметь от-

личия от исходного продукта по содержанию белков, 

жиров и углеводов, аминокислотному составу, составу 

жирных кислот и т.д. Потребление фальсификатов све-

дёт на нет все усилия диетологов, выстраивающих пре-

красные, научно обоснованные системы питания. 

Приведённые выше аргументы делают необходимым 

создание экспресс-методов для анализа продуктов пита-

ния. В данной статье мы рассмотрим проблему разра-

ботки экспресс-методов выявления фальсификатов на 

примере сливочного масла, но, разумеется, простые спо-

собы выявления фальсификатов необходимо разрабаты-
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вать для достаточно широкого спектра продуктов пита-

ния. Сливочное масло выбрано для примера поскольку 

оно является важным компонентом диеты спортсменов. 

Кроме того, зачастую фальсификаты сливочного масла 

несут опасность для потребителей.  

Поддельное масло обычно изготавливают путем до-

бавления пальмового масла (более строго говоря твёр-

дых фракций пальмового масла) или маргарина в нату-

ральное масло. В результате получается более дешевый 

продукт, который зачастую выглядит и, при некотором 

мастерстве фальсификаторов, имеет вкус натурального 

масла. Тем не менее, подобные продукты являются 

вредными для потребителей, особенно если фальсифи-

кация произошла за счёт добавления пальмового масла. 

Основную опасность для потребителей в этом случае 

несут глицидиловые эфиры, которые могут превра-

щаться в желудочно-кишечном тракте человека в сво-

бодный глицидол, который является канцерогеном.  

Даже если пальмовое масло, используемое для фальси-

фикации, было пищевого качества, содержание в нём 

глицедоловых эфиров довольно велико по сравнению с 

другими маслами. В микроскопических количествах 

глицидоловые эфиры содержатся во всех рафинирован-

ных маслах, но концентрация их различна. Так, рафи-

нированное пальмовое масло содержит в 10 раз больше 

глицидоловых эфиров, чем рафинированное подсолнеч-

ное или рапсовое. Но наибольшую опасность представ-

ляет техническое пальмовое масло, которое также мо-

жет попасть в арсенал фальсификаторов. В этом случае 

фальсифицированный продукт станет ещё дешевле, а 

концентрация глицидоловых эфиров- ещё выше. 

Кроме глицидоловых эфиров фальсификаты сливоч-

ного масла содержат трансизомеры жирных кислот 

(трансжиры). В малых количествах трансжиры присут-

свуют в натуральных молочных продуктах. Однако ос-

новной источник трансжиров-–  это химический про-

цесс гидрогенизации ненасыщенных жирных кислот. 

Доказано, что потребление большого количества транс-

жиров увеличивает вероятность сердечно-сосудистых 

заболеваний. 

Органолептический анализ является традиционным 

методом, используемым потребителями для определе-

ния качества пищевых продуктов. Цвет, запах и вкус 

продукта являются основными факторами, влияющими 

на выбор потребителя. Однако этот метод не всегда 

надежен, особенно если речь идет о выявлении контра-

фактной продукции.  

Соответственно, целью нашего был отбор и проверка 

эффективности альтернативных методов анализа. 

 

Материалы и методы исследования  

Для выявления поддельного сливочного масла нами 

отобрано несколько достаточно простых методов. Ото-

бранные методы не требовали сложного и дорогостоя-

щего оборудования и химических реактивов. Что осо-

бенно важно, приведённые методы исследования не тре-

буют профессиональных навыков от людей, которые 

осуществляют подобное исследование.  

Первый из отобранных нами методов – это люминес-

центный анализ. Сущность этого метода заключается в 

облучении образца ультрафиолетовым светом и опреде-

лении цвета люминесценции. В ультрафиолете молоч-

ный жир светится желтым, а маргарин и твёрдые фрак-

ции пальмового масла дают чисто белый или сине-белый 

цвет. К возможным недостаткам данного метода отно-

сятся то, что у людей различное восприятие цвета от 

природы. Кроме того, восприятие цвета зависит от мно-

гих факторов, например от освещённости. Один и тот 

же цвет в различных условиях может восприниматься 

по-разному. Поэтому люминесцентный анализ мы про-

водили только при наличии двух образцов сравнения: 

образец качественного продукта и образец фальсифи-

ката. 

Второй метод – рефрактометрический. Показатель 

преломления молочного жира, пальмового масла и мар-

гарина различены. Так, при 40 градусах молочный жир 

имеет показатель преломления 1,4637, пальмовое масло 

– 1,4545, а маргарин – 1,4690. Таким образом, как мы 

видим, добавление пальмового масла будет понижать 

коэффициент преломления продукта, а добавление мар-

гарина-наоборот повышать. Очевидно, что при разбавле-

нии сливочного масла одновременно и маргарином, и 

пальмовым маслом, возможно привести коэффициент 

преломления в норму, но вряд ли фальсификаторы бу-

дут использовать столь сложные смеси.  Кроме того, ко-

эффициент преломления зависит от содержания воды в 

масле, поэтому данный метод изначально не казался 

нам особо надёжным, но всё равно был вынесен на про-

верку за его простоту и быстроту анализа. 

Третий метод, основан на анализе температуры плав-

ления образца. Молочный жир плавится при темпера-

туре 22-25 градусов Цельсия, пальмовый жир и марга-

рин при температуре 38-42 C0. Данные метод хорош 

тем, что не требует практически никакой аппаратуры, 

поскольку термометр есть практически у каждого поль-

зователя. Однако наиболее удобно измерять темпера-

туру всё-таки с помощью электронного термометра с 

гибким щупом.  

Также для оценки эффективности были отобраны 

три наиболее популярных народных метода выявления 

фальсификата масла. Это «кошачий тест» (основан на 

мнении потребителей, что любой кот, без предваритель-

ной дрессировки, будет есть только натуральный про-

дукт и откажется от фальсификата), тест, основанный 

на растворении масла в кипятке (натуральное масло 

должно образовывать однородный раствор) и тест, осно-

ванный на замораживании масла в морозилке (нату-

ральное масло должно крошиться). Соответственно, дан-

ные методы в дальнейшем тексте идут под обозначени-

ями народный метод 1, народный метод 2 и народный 

метод 3. Нам было необходимо проверить эффектив-

ность выбранных методов по сравнению с органолепти-

ческим анализом. 

Общее количество добровольцев, принявших участие 

в исследовании, составило 63 человека. Все они ранее 

были не знакомых с представленными методами ана-

лиза. Инструктаж (обучение) добровольцев занимало в 

среднем 10-20 минут по каждому из представленных ме-

тодов анализа. Каждому добровольцу для анализа пред-

лагалось 10 образцов, 5 из которых были натуральным 

сливочным маслом, и 5 других- спрэдом с содержанием 

масла в 50%. По условию опыта спрэд должен быть рас-

познан как фальсификат. 

При рефрактометрическом анализе операторами был 

использован портативный рефрактометр RND-025 ATC. 

Перед непосредственным определением коэффициента 

преломления исследуемые образцы были растоплены на 

водяной бане. 
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При люминесцентном анализе использовались два 

типа источников света: светодиодный фонарь “Shustar 

UV” с длиной волны 395 нанометров мощностью 1 Вт и 

светодиодный фонарь с длиной волны 365 нанометров 

мощностью 1 Вт. Анализ производился путём сравнения 

цвета люминесценции исследуемого с контрольными об-

разцами. Для каждой из исследуемых длин волн мате-

матическая статистика подводилась отдельно. 

При математической обработке результатов рассчи-

тывалась вероятность ошибки первого рода (принять 

фальсификат за натуральный продукт). Вероятность 

рассчитывалась для каждого эксперта или оператора от-

дельно, затем рассчитывались средние значение, дис-

персии и доверительные интервалы для вероятности 

ошибки по каждому из методов анализа. Статистиче-

ская достоверность отличий эффективности инструмен-

тальных методов анализа и органолептического анализа 

проводилась по t-критерию Стьюдента (p<0.05). 

 

Результаты 

Эффективность исследованных методов (за исключе-

нием народного метода 1) по обнаружению фальсифи-

ката сливочного масла приведена в таблице 1. Народ-

ный метод №1 (кошачий тест) показал настолько низ-

кую эффективность (вероятность принять фальсификат 

за качественный продукт превышала 50%), что мы его 

исключили из рассмотрения. 

 

Таблица 1 

 

#№ Название метода Вероятность принять фальсификат  

за натуральный продукт 

11 Органолептический метод 22±5 

22 Народный метод 2 (растворение в кипятке) 23±5 

33 Народный метод 3 (скол замороженного бруска) 26±5 

44 По температуре плавления 7±2 

55 По коэффициенту преломления 10±3 

66 По цвету люминесценции при облучении светом 365 нм 9±2 

77 По цвету люминесценции при облучении светом 395 нм 17±4 

 

Таким образом, наиболее эффективным методом 

идентификации растительных жиров в сливочном масле 

является анализ температуры плавления (средняя веро-

ятность ошибки 7 %). Также весьма эффективным ока-

зался метод люминесцентного анализа с длиной волны 

365 нанометров, где вероятность ошибки оказалась 

около 9 %. Рефрактометрический анализ имел вероят-

ность ошибки 10 %, а люминесцентный анализ имел ве-

роятность ошибки 17 %. Органолептический метод 

имел вероятность ошибки 22 %. Народные методы (по 

растворению в кипятке и по сколу замороженного 

масла) имеют эффективность, схожую с органолептиче-

ским анализом (23 и 26 процентов соответственно).  

Исследование также выявило статистически значи-

мые отличия в эффективности методов, основанных на 

температуре плавления, рефрактометрическом анализе 

и люминесцентном анализе с источником света длиной 

волны 365 нанометров и органолептического анализа. 

Это говорит о том, что приведённые инструментальные 

методы анализа более эффективны, чем органолептиче-

ский анализ при выявлении поддельного сливочного 

масла. 

 

Выводы 

По мере того, как все больше и больше спортсменов 

стремятся достичь максимальной производительности, 

растет обеспокоенность по поводу использования в их 

рационе фальсифицированных продуктов питания, в 

том числе сливочного масла. Практика замены живот-

ного жира растительным жиром может отрицательно 

сказаться не только на спортивных результатах, но и на 

здоровье спортсмена. Поэтому весьма важно уметь отли-

чать натуральное масло от фальсифицированного. 

Органолептический метод является традиционным 

методом, используемым потребителями для определе-

ния качества пищевых продуктов. Однако этот метод не 

всегда надежен, особенно если речь идет о выявлении 

контрафактной продукции. Для выявления поддельного 

сливочного масла разработано несколько простых мето-

дов, не требующих сложного оборудования, реактивов и 

профессиональных навыков операторов. Эти методы 

включают анализ по температуре плавления, рефракто-

метрический анализ и люминесцентный анализ при ис-

пользовании источника света с длиной волны 365 нано-

метров. Нами были показано, что данные методы явля-

ются более эффективными, чем органолептический ана-

лиз, и эти отличия являются статистически значи-

мыми.  

Наиболее популярные народные методы, наоборот, 

были менее эффективны или равны по эффективности 

органолептическому анализу. Также не было зафикси-

ровано статистически значимых отличий между вероят-

ностью ошибки при органолептическом анализе и лю-

минесцентном анализе при использовании света с дли-

ной волны 395 нанометров.  

Используя эти простые экспресс-тесты, тренеры, 

спортивные врачи и диетологи могут убедиться, что их 

спортсмены потребляют натуральное высококачествен-

ное сливочное масло, которое поможет им показать свои 

лучшие результаты. 
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Abstract. Numerous literature data indicate the dependence of sports results on the nutrition of athletes. In this 

regard, counterfeit food products are a big problem. Their consumption can not only worsen sports performance, but 

also cause significant harm to the health of the athlete. Dairy products are often adulterated. Butter can be adulterated 

by adding palm oil or margarine. The aim of the study is to develop and compare simple and effective express methods 

for the analysis of butter. In this study, the effectiveness of several physicochemical methods was tested. They are: 

method based on the melting point determination, refractometric analyses and luminescence analyses with the sources 

of ultraviolet light with wavelength 395 nanometers and 365 nanometers. The organoleptic method was used as a 

control. Three of the most popular folk methods were also investigated - dissolving in boiling water, chipping a frozen 

bar, and using a cat as a counterfeit detector. Rapid tests based on melting point, refractometric analysis and 365 nm 

fluorescent analysis have been shown to be the most effective for detecting vegetable fats in butter. The efficiency of 

other methods, including fluorescent analysis with a wavelength of 395 nanometers, did not differ from the efficiency 

of the organoleptic method or were lower.  
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