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Велике різноманіття молочних продуктів дає можливість 
збагатити раціон корисними речовинами і насолодитися чудо-
вим смаком натуральної їжі. Високоякісні продукти є джерелом 
вітамінів, мінералів і мікроелементів, яких потребує організм.  

Вершкове масло є особливим харчовим продуктом, що виго-
товлений завдяки розділенню та збиванню молочних вершків 
(коров’ячих, козячих, овечих тощо). Основні компоненти верш-
кового масла – це молочні жири, вода та дрібні частки білка, що 
залишилися після відділення жирів від сметани. Вершкове 
масло відзначається своїм характерним смаком і ароматом [1].  

Вершкове масло містить велику кількість молочних жирів і є 
відмінним джерелом енергії, оскільки жири є необхідними для 
будівництва клітин, нормального функціонування мозку та 
інших органів. Вершкове масло містить комплекс вітамінів А, D, 
E і К2, а також різні мінерали, такі як кальцій і фосфор. Вони є 
важливими для здоров’я кісток, зубів та шкіри. Також, часто 
вершкове масло використовується в косметичних засобах, таких 
як креми для тіла і шампуні, для зволоження та живлення шкіри 
та волосся [4]. 

Органічне вершкове масло – це молочний продукт, який ви-
робляється зі сметани чи вершків органічного походження, 
тобто молочної сировини, яка отримана від органічно вгодова-
них тварин. Органічне вершкове масло має деякі особливості 
перед звичайним столовим маслом, а саме: 
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Основні характеристики органічного вершкового масла 
включають: сировина для виробництва органічного вершкового 
масла забезпечується з органічних джерел, де застосовуються 
екологічно чисті методи годування та утримання худоби; орга-
нічне вершкове масло має високий вміст молочних жирів, що 
надає йому характерний смак і консистенцію; виробництво 
органічного вершкового масла відбувається без застосування 
штучних ароматизаторів, барвників або консервантів; органічне 
вершкове масло має багатий смак та аромат, що робить його 
відмінним додатком до різних страв і випічки; таке масло надає 
смак і поживні властивості багатьом стравам, включаючи сме-
тану, соуси, супи, печиво, кекси і багато інших; органічне верш-
кове масло може містити більше корисних складових, таких як 
вітаміни та антиоксиданти, завдяки більш здоровому способу 
годування корів та відсутності хімічних залишків у кормах [3]. 

Біотехнології виробництва органічного вершкового масла 
включають в себе ряд інноваційних підходів, спрямованих на 
поліпшення процесу та підвищення якості продукту.  

Важливим є вибір високоякісної органічної сировини. Біотех-
нології дозволяють контролювати якість молока, з якого виго-
товляється вершкове масло, і переконатися, що воно відповідає 
стандартам органічного виробництва. 

Для виготовлення органічного вершкового масла використо-
вуються молочні бактерії, які здійснюють ферментацію лактози 
і призводять до утворення вершків. Сучасні засоби біотехнології 
допомагають контролювати цей процес і забезпечувати якість 
кінцевого продукту. 

Використання сучасних механічних методів дозволяє ефек-
тивно виділяти вершки з органічного молока, зберігаючи їхню 
якість і поживні властивості. 

Методи біотехнології дозволяють точно контролювати тем-
пературу та тривалість процесу виготовлення органічного верш-
кового масла, щоб забезпечити оптимальні умови для фермен-
тації і коагуляції вершків. 

Виробництво органічного вершкового масла може включати 
додавання натуральних ароматизаторів або солодких добавок 
для створення різних смакових варіантів. 

Упаковування органічного вершкового масла здійснюється в 
спеціальні контейнери, які забезпечують тривалий термін збері-
гання і підтримують його свіжість і смак [2]. 
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Отже, органічне вершкове масло надає споживачам можли-
вість обирати натуральний та екологічно чистий варіант цього 
молочного продукту, який додає смак і багато корисних хар-
чових компонентів до їхнього харчування. Методи біотехнології 
під час виробництва вершкового масла дозволяють підвищити 
продуктивність та забезпечити високу якість органічного верш-
кового масла, зберігаючи при цьому органічний характер про-
дукту, що сприяє задоволенню попиту споживачів на натуральні 
і органічні продукти в харчовій індустрії. 
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