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В статье проанализированы некоторые способы получения 
сливочного масла. Выявлен самый эффективный и более производи-
тельный способ получения.

Сливочное масло - высококалорийный продукт с приятным вкусом 
и ароматом. Вырабатывают его из сливок молока коров или буйволиц.

При производстве сливочного масла используется главным обра-
зом жировая фаза молока, однако его состав, свойства, качество оказы-
вают определяющее влияние на структуру и качество масла [1].

Существует два способа получения сливочного масла:
- сбивание сливок средней жирности (35–38%) в маслоизготови-

телях;
- преобразование высокожирных сливок (82,5–83%) в маслообра-

зователях.
Приемка, сортировка и первичная обработка молока, получение 

сливок, их тепловая и вакуумная обработка осуществляется независимо 
от способа производства [2]. Технологические же операции, применяе-
мые для выделения жировой фазы сливок и структурирования продук-
та при выработке сливочного масла сравниваемыми способами, прин-
ципиально различаются [3]. 

Основные различия способов получения сливочного масла при-
ведены на рис.1 и в табл.1 [1, 4-6].

В настоящее время оба существующих способа получения сливоч-
ного масла не заменяют друг друга и представляются рациональными. 
Способом сбивания сливок предпочтительно вырабатывать кислосли-
вочное масло, подсырное, масло традиционного состава, особенно при 
необходимости фасования его потребительскими порциями. Использо-
вание маслоизготовителей периодического действия предпочтительно 
на фермах и малых предприятиях. В условиях крупных заводов и мас-
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Рисунок 1 – Технологические схемы получения сливочного масла

Таблица 1 – Сравнительная характеристика способов получения 
масла

Показатель
Способ получения сливочного масла

Сбивание
сливок

Преобразование высо-
кожирных сливок

Способ концентрации 
жировой фазы

Сбивание сливок сред-
ней жирности

Сепарирование сливок 
средней жирности

Условия концентрации 
жировой фазы

В холодном состоянии 
(при 8…12оС)

В горячем состоянии 
(при 65…95оС)

Агрегатное состояние 
жира при концентрации

Твёрдое Жидкое

Промежуточный продукт Масляное зерно Высокожирные сливки

Основные технологиче-
ские операции (стадии) 
процесса производства 
масла

Физическое созревание 
сливок, сбивание сли-
вок, механическая обра-
ботка масляного зерна

Получение высокожир-
ных сливок, термомеха-
ническая обработка вы-
сокожирных сливок
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лофабрик целесообразно применять маслоизготовители непрерывного 
действия [7, 8].
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Показатель
Способ получения сливочного масла

Сбивание
сливок

Преобразование высо-
кожирных сливок

Характеристика процес-
са кристаллизации мо-
лочного жира и деэмуль-
гирования сливок

Кристаллизацию молоч-
ного жира осуществляют 
в процессе созревания 
сливок; она предшеству-
ет деэмульгированию 
жировой эмульсии

Деэмульгирование жи-
ровой эмульсии пред-
шествует частичной кри-
сталлизации молочного 
жира в процессе термо-
механической обработки 
высокожирных сливок

Стадия нормализации 
масла по массовой доле 
влаги

Механическая обработ-
ка масляного зерна

Нормализация высоко-
жирных сливок перед 
термомеханической об-
работкой

Оборудование для выра-
ботки масла

Маслоизготовители (пе-
риодического и непре-
рывного действия)

Маслообразователи (ци-
линдрические, пластин-
чатые)

Характеристика конси-
стенции продукта на вы-
ходе из аппарата

Плотная пластичная В виде легкоподвижной 
текучей массы

Длительность технологи-
ческого процесса

Одни сутки 1,0…1,5 ч

Продолжение таблицы 1
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METHODS OF OBTAINING BUTTER
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The article analyzes some ways to get the butter. Identified the most 
effective and more productive way of getting.


