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Masto to produkt spozywczy, ktdrego wyjatkowe walory smakowe i wartosci odzywcze sprawiajg, ze ludzie chetnie
siegajg po nie od tysiecy lat. Aktualne jest stwierdzenie Campbella i Marshalla: ,Produkt ten bedzie zawsze
przedmiotem popytu, z powodu swojego charakterystycznego smaku i innych cech organoleptycznych, a te nie
wystepujg w zadnym innym ttuszczu”.

Masto jest produktem otrzymywanym z mleka i zawiera te same sktadniki, lecz w innych proporcjach. W procesie
produkcji dochodzi do ponad 20-krotnej koncentracji ttuszczu i rozpuszczonych w nim sktadnikéw w poréwnaniu
z wyjsciowa ich zawartoécig w mleku. Zgodnie z zapisami miedzynarodowego standardu Kodeksu Zywnosci jest to
produkt ttuszczowy uzyskiwany wytgcznie z mleka i/lub produktéw z niego uzyskanych [4].

Podstawowym sktadnikiem masta jest ttuszcz mlekowy o bardzo zréznicowanym sktadzie i wtasciwosciach, ktéry
determinuje parametry procesu technologicznego oraz jego witasciwosci funkcjonalne i cechy sensoryczne. Masto
zawiera réwniez nieznaczne ilosci biatka oraz laktozy, a koncentracja cukru mlecznego ulega dodatkowemu
obnizeniu przy produkcji masta ze $mietany (ukwaszonej $mietanki) i/lub stosowanego w technologii zabiegu
ptukania ziaren masta. Sktad tego wyrobu zalezy od jego rodzaju, a masto ekstra zwykle zawiera 82—84% ttuszczu,
16% wody i max. do 2% suchej masy bezttuszczowej, w tym 0,45-0,75% biatka, 0,20-0,85% laktozy, 0,10-0,16% soli
mineralnych, a w przypadku masta solonego 0,5-2,0% soli [10, 19]. Dozwolonymi dodatkami do masfa sa:
sol spozywcza, kultury bakterii fermentacji mlekowej oraz zdatna do picia woda. Dopuszcza sie stosowanie
barwnika naturalnego — karotenu oraz kwasu mlekowego i diacetylu, pod warunkiem, ze te ostatnie sg pozyskiwane
w wyniku fermentacji sktadnikdw mleka [17, 23].

Zgodnie z wytycznymi Rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia
2013 r. [12] masto nalezy do ttuszczdw mlecznych, w ktérych lipidy mleka sg zasadniczym elementem. Do tej grupy
produktédw klasyfikowane sg réwniez: masto o zawartosci trzech czwartych ttuszczu mlekowego, masto
potttuste i ttuszcz mleczny do smarowania o okreslonej zawartosci ttuszczu (tab. 1) [12]. W podziale produktéw
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wysokottuszczowych do smarowania pieczywa — uwzgledniajgcym rodzaj oraz ilo$¢ ttuszczu — we wspominanym
rozporzadzeniu [12] wyodrebniono jeszcze ttuszcze ztozone z produktéw roslinnych lub zwierzecych, zawierajgce
10-80% ttuszczu mlekowego w catkowitej ilosci lipidéw oraz margaryny, w ktérych poziom ttuszczu mlekowego nie
moze przekroczyc 3% (tab. 1).

Tabela 1. Klasyfikacja produktéow wysokottuszczowych do smarowania pieczywa (Rozporzadzenie PE i Rady (UE) nr 1308/2013
z dnia 17 grudnia 2013 r. ustanawiajgce wspdlng organizacje rynkéw produktéw rolnych, Dz. Urz. UE, L 347, t 56,

20.12.2013)
Grupa ttuszczow Nazwa handlowa Zawartosc¢ ttuszczu [%]
Masto 80-90
Masto o zawartosci % ttuszczu 60 —-62
Masto potttuste 39-41
Ttuszcze mleczne
<39
Ttuszcz mleczny do smarowania X% >41<60
>62<80
Miks ttuszczowy 80-90
Miks o zawartosci % ttuszczu 60— 62
Ttuszcze ztozone z produktow Miks ttuszczowy potttusty 39 41
roslinnych lub zwierzecych <39
Miks ttuszczowy do smarowania X% >41<60
>62<80
Margaryna 80-90
Ttuszeze produkowane z plynnych Margaryna o ’zawartos'ci % ttuszczu 60— 62
, . Margaryna pétttusta 39-41
lub sta'chh ttuszczow roslinnych <39
lub zwierzgcych Ttuszcze do smarowania X% >41<60
>62<80

Wiasciwosci prozdrowotne

Ttuszcz mlekowy charakteryzuje sie heterogennym sktadem chemicznym oraz wysoka aktywnoscig biologiczna.
Dzieki wysokiemu wspotczynnikowi strawnosci (97-99%) masto stanowi istotny sktadnik diety o wysokiej
biodostepnosci, rekomendowany nie tylko w Zzywieniu ogdlnym, ale rdéwniez w dietoterapii dzieci,
rekonwalescentéw oraz pacjentéw z dysfunkcjami przewodu pokarmowego [2, 3]. Istotny walor prozdrowotny
frakcji lipidowej mleka wynika z obecnosci witamin rozpuszczalnych w ttuszczach (A, D, E, K) oraz unikalnego profilu
kwaséw ttuszczowych. Dominujgce w sktadzie triacyloglicerole petnig funkcje magazyndéw energii metabolicznej
oraz stanowig substrat do budowy struktur bton komdrkowych. Za wysoka przyswajalnosc ttuszczu mlekowego
odpowiadajg przede wszystkim kréotkotancuchowe kwasy ttuszczowe (SCFA — Short-Chain Fatty Acids), ktére wraz
z kwasami jednonienasyconymi (MUFA — Monounsaturated Fatty Acids) ksztattujg prozdrowotny profil lipidowy.
Szczegblng role biologiczng przypisuje sie fosfolipidom, sfingolipidom i glikolipidom, ktére sg istotnymi
komponentami strukturalnymi tkanki nerwowej i mdzgowej, regulujgcymi procesy sygnalizacji miedzykomorkowe;j.
Waznym skfadnikiem o udokumentowanym dziataniu fizjologicznym jest sprzezony izomer kwasu linolowego
(CLA, 9-c,11-t C18:2), wykazujgcy potencjat antyoksydacyjny, przeciwmiazdzycowy oraz antykancerogenny.
Ponadto, obecnos¢ kwasu mastowego i innych bioaktywnych komponentdw wspiera bariere jelitowa oraz wykazuje
dziatanie protekcyjne w kontekscie schorzen przewodu pokarmowego i choréb cywilizacyjnych [3, 18, 24].
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Sktadniki ttuszczu mlekowego pojedynczo lub tgcznie przejawiajg wiele pozytywnych oddziatywan na zdrowie
cztowieka, w tym: wykazujg aktywnos¢ antyoksydacyjng, przeciwnowotworowg, przeciwdrobnoustrojows;
redukujag poziom cholesterolu; petnig kluczowa role w funkcjonowaniu oka, mdzgu, uktadu nerwowego
i sercowo-naczyniowego; biorg udziat w leczeniu choréb Zzotadka i jelit, niektérych schorzer watroby i nerek;
zapobiegajg rozwojowi cukrzycy typu Il i zmianom miazdzycowym; wptywajg na przebieg procesu mineralizacji
zebdw i kosci; uczestniczg w procesie redukcji tkanki ttuszczowej u oséb z nadwagg [3, 9, 20, 24]. Ttuszcz mlekowy
zawiera réwniez cholesterol, jednak jego spozycie w postaci masta nie przekracza 8-9% catkowitej podazy tego
sktadnika w diecie przecietnego Polaka [3, 9].

Nalezy podkresli¢, ze masto jest produktem bardzo bezpiecznym dla konsumenta ze wzgledu na naturalny sktad
oraz ,tradycyjny” proces technologiczny, w ktérego przebiegu stosowane jest podejscie zapobiegawcze, w tym
przestrzeganie zasad dobrej praktyki produkcyjnej i higienicznej oraz stosowanie procedur opartych na zasadach
systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli [14].

Cechy sensoryczne

Wzrost swiadomosci konsumentdédw na temat zaleznosci miedzy zdrowiem, prawidtowym funkcjonowaniem
organizmu i dobrym samopoczuciem a warto$cig odzywczg i wifasciwosciami prozdrowotnymi zywnosci jest
czynnikiem, ktéry coraz czesciej wptywa na decyzje zakupowe. Jednakze to cechy organoleptyczne, a czasami cena,
nadal przesgdzajg o wyborze i zakupie okreslonego produktu spozywczego — dotyczy to réwniez masta [2].

Wysokiej jakosci masto charakteryzuje sie delikatnym, smietankowym i ttuszczowym smakiem oraz zapachem
z subtelnym aromatem pasteryzacji; jednolitg i gtadkg (bez wyczuwalnych grudek) konsystencjg i odpowiednio
miekka teksturg (ale nieptynng w temperaturze pokojowej) utatwiajgcg smarowanie; jasnozoétta barwg oraz
wyglagdem o spdjnej i gtadkiej powierzchni, bez widocznych zanieczyszczen, kropelek wolnej wody i ptynnego
ttuszczu [1, 10, 14].

Masto jest uktadem trzech gtéwnych faz, wymienionych ponizej, a kazda z nich wptywa na jego cechy
sensoryczne [5, 10, 14]:
- ttuszczowej — w postaci cze$ciowo zestalonych kuleczek ttuszczowych przemieszanych z wolnym ttuszczem
(w czesci skrystalizowanym i w czesci ciektym); ttuszcz w masle stanowi faze ciggty, a masto to emulsja typu
woda w oleju — w/o;
- wodnej — w postaci drobnych kropelek wody i/lub maslanki (<5 um) (zawiera biatko, laktoze, zachowane
fragmenty otoczki kuleczek ttuszczowych);
- gazowej — w postaci dos¢ duzych pecherzykéw powietrza w ilosci uwarunkowanej metodg produkcji
(0,5-10% obj.).
Rdézna rozpuszczalnos¢ sktadnikdw masta w wodzie i ttuszczu oraz duza liczba interakcji w obrebie poszczegdlnych
komponentéw i miedzy nimi definiujg wiekszos¢ jego cech smakowo-zapachowych, wtasciwosci strukturalnych
i tekstury.

Cechy smakowo-zapachowe

Walory smakowo-zapachowe masta zalezg od rodzaju i ilosci substancji wystepujacych zaréwno w fazie ttuszczowej,
jak i wodnej oraz ich przemian i wzajemnych oddziatywan. Ze wzgledu na dominujgcg zawartos¢ ttuszczu
mlekowego te wyrdzniki jakosci masta sg zalezne w duzej mierze od rodzaju i ilosci sktadnikow lipidowych,
ktére mogg stanowi¢ samodzielne substancje smakowitosSci oraz by¢ prekursorami wielu zwigzkéw ksztattujgcych
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charakterystyczne cechy masta. Ttuszcze mogg rowniez wptywaé¢ na modyfikacje odczué sensorycznych
indukowanych przez inne sktadniki. Masto jest nosnikiem substancji aromatycznych, powstajgcych nie tylko
z rozktadu ttuszczu, ale réwniez z biatek i laktozy [1, 7, 16].

Rodzaj i ilo$¢ substancji smakowo-zapachowych w masle jest determinowana wieloma czynnikami, m.in.: jakoscig
surowca warunkowang przez sposéb zywienia kréw oraz warunki pozyskiwania i transportu mleka, intensywnoscig
oddziatywan mechanicznych, parametrami stosowanych zabiegéw technologicznych w produkcji masta, w tym
obrébki termicznej, odgazowywania oraz ptukania ziaren masta. Istotne znaczenie majg takze procesy lipolizy
i oksydacji, ktore okreslajg zakres zmian enzymatycznych oraz reakcji chemicznych zachodzgcych w ttuszczu
mlekowym. Zwigzki smakowo-zapachowe mogg powstawaé réwniez w wyniku aktywnosci metabolicznej bakterii
fermentacji mlekowej podczas dojrzewania biologicznego, a takze bakterii zanieczyszczajgcych, w tym
psychrotrofowych [16, 17, 19].

Najwazniejszymi i wystepujgcymi w najwiekszych ilosciach zwigzkami czynnymi organoleptycznie, zwigzanymi z fazg
ttuszczowa masta, s3: krdtkotaricuchowe wolne kwasy ttuszczowe (od C4 do C10), o- i y-laktony, metyloketony,
alkanole i alifatyczne aldehydy. Sposrdd pozostatych substancji odgrywajgcych pewng role w ksztattowaniu smaku
i zapachu masta nalezy wymieni¢: alkohole, estry, fenol, m-krezol, p-krezol, a z wystepujgcych w bardzo matych
stezeniach: indol, skatol i siarczek dimetylu [1, 7, 22].

Poszczegdlne zwigzki ksztattujgce cechy organoleptyczne masta wywotujg okreslone wrazenia smakowo-
zapachowe, np.: kwasy ttuszczowe — nadajg szorstko$é i chropowatos¢; kwas mlekowy — smak lekko kwasny;
zwigzki karbonylowe — posmak $mietankowy i nute karmelowg; laktony — profil smietankowy i orzechowy;
alkohole i estry — nuty owocowe, natomiast zwigzki siarkowe — posmak ogrzewania, pasteryzacji (nuty siarkowe
lub kapusciane) [1].

Masto produkowane ze $mietany charakteryzuje sie orzezwiajgcym, lekko kwasnym smakiem oraz orzechowym
aromatem, bardzo cenionym przez konsumentéw. Dominujgcg role w ksztattowaniu cech smakowo-zapachowych
tego produktu odgrywa kwas mlekowy oraz diacetyl, a takze substancje wystepujgce w mniejszych ilosciach, takie
jak: aldehyd octowy, kwas octowy. Zwigzki te powstajg w wyniku fermentacji sktadnikéw $mietanki podczas jej
biologicznego dojrzewania lub sg wprowadzane do produktu wraz z ich nosnikami w produkcji masta metodami
alternatywnymi. Do zakwaszania i aromatyzowania plazmy masta stosowane sg ptynne zakwasy mezofilnych
bakterii maslarskich i/lub kwas mlekowy i/lub diacetyl (w postaci destylatu zakwaséw maslarskich) [1, 2, 7, 14].

Poza sktadem i jakoscig surowca oraz wprowadzonymi dodatkami o walorach organoleptycznych masta decyduja,
w réznym stopniu, wszystkie etapy procesu technologicznego. Waznymi jednostkowymi operacjami, ktére
przesadzajg o cechach smakowo-zapachowych masta — poza wysokg pasteryzacjg smietanki w temperaturze nie
nizszej niz 92°C, kiedy powstaje ogromna ilo$¢ zwigzkdw w wyniku przemian wszystkich jej sktadnikow,
oraz biologicznym dojrzewaniem — s3: odgazowywanie $mietanki i ptukanie ziaren masta. Nie bez znaczenia
sg oddziatywania mechaniczne podczas mieszania, pompowania, zmaslania $mietanki czy wygniatania, ktdre
moga zubozy¢ produkt w lotne sktadniki smakowo-zapachowe lub indukowaé niekorzystne przemiany lipolityczne
czy oksydacyjne [1, 17, 18].

Lipoliza i oksydacja ttuszczu mlekowego majg znaczgcy wptyw na jakos¢ masta. Ich przebieg mozna obserwowaé juz
w mleku po udoju, w czasie magazynowania i transportu surowca, jego obrébki i przygotowania do zmaslania,
na poszczegdlnych etapach produkcji masta, jak i w gotowym wyrobie [1, 2, 7, 8].

Istotg procesu lipolizy ttuszczu mlekowego jest enzymatyczny rozktad triacylogliceroli na mono- i diacyloglicerole
oraz wolne kwasy ttuszczowe. Lipoliza ttuszczu mlekowego zachodzi przy udziale termolabilnych lipaz rodzimych
mleka (gtdwnie lipazy lipoproteinowej— LPL), a takze termostabilnych lipaz wytwarzanych przez drobnoustroje.
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Czynnikami intensyfikujgcymi przebieg i zakres lipolizy sg wszelkie dziatania prowadzace do uszkodzenia otoczek
kuleczek ttuszczowych, utatwiajgce enzymom dostep do ttuszczu [2, 5, 8]. Lipidy mleka cechujg sie znacznym
udziatem lotnych kwasow ttuszczowych, ktdre sg zaliczane do nos$nikdw charakterystycznego aromatu masta
i Smietany. Do kwasdw ttuszczowych lotnych z parg wodng nalezg: kwas mastowy (C4:0), kwas kapronowy (C6:0),
kwas kaprylowy (C 8:0), kwas kaprynowy (C10:0), kwas laurynowy (C12:0) [5, 8]. Krdtko- i Sredniotaricuchowe
kwasy ttuszczowe charakteryzujg sie niskim progiem wyczuwalnosci i powodujg powstanie charakterystycznego
zwykle nieprzyjemnego (przy duzych stezeniach) zapachu. Kwas mastowy nadaje produktom aromat zjetczaty,
cierpki, serowy; kwas kapronowy — zjetczaty, kozi, ostry, stechty; kwas kaprylowy — stechty, jetczaty, mydlasty,
a kwasy kaprynowy, laurynowy i mirystynowy — mydlasty [1, 8].

Niewielka ilos¢ lotnych wolnych kwaséw ttuszczowych (LWKT) moze pozytywnie wptywac¢ na smakowitos¢ masta.
W swiezym produkcie znajduja sie $ladowe ilosci LWKT, ktdre biorg udziat w ksztattowaniu specyficznego,
kwaskowatego smaku i zapachu masta. Z kolei poziom wolnych kwaséw ttuszczowych (WKT) swiadczy o swiezosci
masta, a za dopuszczalng ich zawarto$¢ w $wiezym wyrobie przyjmuje sie 1,5 mEq/100 g ttuszczu [1, 5].

Utlenianie ttuszczu jest wynikiem reakcji nienasyconych kwaséw ttuszczowych z tlenem atmosferycznym,
chociaz oksydacji podlegajg réwniez kwasy nasycone. Proces ten ma najczesciej charakter autokatalityczny
i przebiega tancuchowo przy udziale wolnych rodnikédw, a moze by¢ katalizowany przez niektére metale ciezkie,
np. zelazo i miedz, promieniowanie S$wietlne oraz wahania temperatury. Powstajgce w procesie utleniania
wodoronadtlenki sg bardzo nietrwate i mogg ulegac réznokierunkowym przemianom, stajgc sie zrédtem bardzo
wielu produktéw wtérnych. Pierwotne produkty oksydacji nie wywotujg wrazern sensorycznych, a ich obecnosc
mozna oceni¢ tylko analitycznie. Produkty wtdrne natomiast dajg wyrazny i nieprzyjemny efekt sensoryczny.
W wyniku reakcji oksydacji moze powstawac wiele zwigzkéw, w tym miedzy innymi: weglowodory, aldehydy,
ketony, estry, kwasy, alkohole i etery. Powstate w wyniku utleniania lipidow rodniki oraz rézne zwigzki chemiczne
moga reagowac nie tylko miedzy sobg, lecz takze z innymi, w tym nielipidowymi, sktadnikami masta. Aldehydy
oraz powstajgce z nich kwasy karboksylowe s3 w duzym stopniu odpowiedzialne za charakterystyczny
zapach zjetczatego ttuszczu [1, 7, 10]. Najbardziej niekorzystny wptyw na profil smakowo-zapachowy masta maja:
rybi posmak i zapach, za co odpowiada trimetyloamina, powstajgca w wyniku hydrolizy oraz utleniania
fosfatydylocholiny (lecytyny). Proces ten zachodzi szczegdlnie tatwo w Srodowisku kwasnym, a wiec podczas
produkcji masta ze Smietanki ukwaszonej [11, 14].

W produkcji masta mozna stosowac¢ dozwolone substancje dodatkowe nadajgce cechy organoleptyczne, takie jak
s6l czy naturalny barwnik E160 (karoteny). Do ztozonych, smakowych produktéw otrzymywanych na bazie ttuszczu
mlekowego moga by¢ dodawane ziota, warzywa czy kakao, cynamon i substancje stodzace [23].

Cechy reologiczne

Wsrod cech masta na ktére konsumenci zwracajg szczegélng uwage, obok waloréw smakowo-zapachowych, wazng
pozycje zajmuje tekstura, ktérej kluczowymi wyrdznikami funkcjonalnymi sg twardo$¢ oraz smarownosc.
Te atrybuty jakosci masta determinowane sg sktadem i rodzajem uzytego w produkgji ttuszczu, a takze wzajemnymi
proporcjami fazy wodnej i gazowej w stosunku do ttuszczowej [14, 16, 21]. Zmiennos¢ skfadu ttuszczu mlekowego
jest konsekwencjg sposobu karmienia krow. W okresie letnim zawiera on wiecej nienasyconych kwasow
ttuszczowych w pordéwnaniu z okresem zimowym, nastepstwem czego moze by¢é miekka konsystencja masta.
Wiekszy udziat ttuszczu o konsystencji statej wptywa na wzrost twardosci i pogorszenie smarownosci produktu
[6,10, 11]. Sktad ttuszczu mozna modyfikowaé i/lub standaryzowad stosujgc odpowiednie karmienie krow,
ukierunkowang estryfikacje ttuszczu lub wykorzystac frakcjonowanie. Innym sposobem zwiekszenia w masle udziatu
frakcji ttuszczowej o niskiej temperaturze topnienia i poprawy smarownosci produktu oraz obnizenia jego twardosci
jest dodawanie oleju roslinnego [6, 21].
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Poza sktadem surowca stosowanego w produkcji masta, wyrazny wptyw na cechy reologiczne finalnego
wyrobu majg parametry procesu technologicznego. System i przebieg chtodzenia $mietanki (dojrzewania
fizycznego) i wyrobu gotowego, wartosci temperatury i sit Scinajgcych podczas przetwarzania, gtdwnie na etapach:
zmaslania, ptukania ziaren i wygniatania, decydujag o wielkosci, ksztatcie i konsystencji ziaren masta oraz
ilosci wolnego ttuszczu (pozbawionego otoczek fosfolipidowo-biatkowych) w przestrzeni miedzyziarnowej.
Wolny ttuszcz bierze udziat w tworzeniu sieci krystalicznej i mikrostruktury masta, tym samym decydujac
o twardosci oraz smarownosci wyrobu gotowego. Nie bez znaczenia jest rowniez zapewnienie prawidtowej
dyspersji fazy wodnej [13, 14, 21].

Wptyw sezonowych zmian sktadu ttuszczu mlekowego na twardos¢ masta kompensuje dojrzewanie fizyczne
Smietanki. Rdznicowanie wartosci temperatury tego etapu przygotowania Smietanki do zmaslania zapewnienia:
uzyskanie wtasciwej zawartosci ttuszczu zestalonego (30-50%), krystalizacje odpowiednich frakcji ttuszczu
mlekowego oraz optymalizacje formowania krysztatow ttuszczu. Umozliwia to produkcje masta o wiasciwej
konsystencji bezposrednio po produkcji, co jest wazine podczas formowania i pakowania, a takze zapewnia
wiasciwe cechy struktury i konsystencji masta w czasie uzytkowania przez konsumentéw [13, 14, 21].

Cechy reologiczne masta sg determinowane interakcjami wielu czynnikéw [13], jednak bardzo waznym
parametrem wptywajagcym na jego pozadang smarownos¢ jest temperatura na kolejnych etapach produkcji,
a mianowicie:

zmaslania — pozwala na uzyskanie ziaren masta o odpowiedniej wielkosci, ksztatcie i konsystencji;
- ptukania ziaren (o ile jest stosowane) — umozliwia regulacje temperatury i konsystencji ziaren masta;

- wygniatania — optymalna temperatura utatwia normalizacje zawartosci wody i witasciwg jej dyspersje
w fazie ttuszczowej;

- pakowania — odpowiednia temperatura zapewnia wtasciwg plastycznos¢ formowanego masta, co utatwia
przebieg tego etapu oraz zapobiega mechanicznym uszkodzeniom stabilizujgcej sie sieci krystalicznej
ttuszczu, ograniczajac tym samym ryzyko pojawienia sie wady wolnej wody w gotowym produkcie.

Kolejnym czynnikiem warunkujgcym wtasciwg twardos¢ i smarownos¢ masta jest intensywnos¢ wygniatania — zbyt
duza zwieksza udziat wolnego ttuszczu, ktéry w niskiej temperaturze ulega krystalizacji. Podczas chtodzenia
i przechowywania krysztaty ttuszczu znajdujace sie na zewnatrz kuleczek ttuszczowych powiekszajg sie, taczg
W ciggtg siec i tworzg statg, sztywng strukture odpowiedzialng za twardosé masta [5, 13, 21].

Podsumowanie

Jakos¢ masta jest wynikiem ztozonego oddziatywania wielu czynnikdw, wsréd ktérych najwazniejsze to: jakosé
mleka surowego i Smietanki, sktad i wtasciwosci ttuszczu mlekowego, poprawnosé procesu technologicznego,
standardy mikrobiologiczne na kazdym etapie oraz warunki przechowywania. Nawet niewielkie odchylenia
w ktorymkolwiek z tych obszaréw mogg znaczgco obnizyc¢ jako$¢ sensoryczng i trwatos¢ produktu.

Wysokiej jakosci masto powinno charakteryzowac sie: naturalnym, smietankowym aromatem, jednolitg strukturg
i barwa, odpowiednig smarownoscig, stabilnoscig oksydacyjng, zgodnoscig z wymaganiami normatywnymi.

Dazenie do wysokiej jakosci masta wymaga holistycznego podejscia, obejmujacego zaréwno prace hodowcéw

i dostawcow mleka, technologdw zywnosci, jak i producentéw dbajgcych o procesy jego wytwarzania,
przechowywania oraz dystrybucji.
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