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Анализ известных технологий позволил выявить основные этапы 

производства сливочного масла, требующие точного контроля 

параметров температуры, времени и механического воздействия для 

получения продукта высокого качества с нужной текстурой, вкусом и 

сроком хранения. Анализ приведенных доводов и предложений позволил 

выявить основные проблемы, вызовы и ограничения масштабного 

применения технологий изготовления сливочного масла, а также 

основные достоинствами и недостатками применяемых 

маслоизготовителей периодического действия. 

 

Введение. Маслоизготовители для производства сливочного 

масла — это специализированное оборудование, используемое для 

переработки сливок и получения сливочного масла путём взбивания и 

отделения жировой фазы от сыворотки [1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8]. 

Рассмотрев современные конструкции маслоизготовителей и 

маслообразователей можем заключить, что они в определенной степени 

обладают достоинствами и недостатками [9, 10, 11, 12, 13]. 
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Материалы и методы исследований. Технологические этапы 

производства сливочного масла с применением маслоизготовителей 

отражены в таблице 1. 

 

Таблица 1 - Технологические этапы производства 

сливочного масла 
Наименование этапа Процесс выполнения этапа 
Подготовка сливок Сливки подогревают до оптимальной температуры 

(обычно около 10-14 °C) для обеспечения 
наилучших условий для последующего взбивания. 

Возможно применение сепарирования с целью 
удаления излишков влаги и нежелательных 

компонентов 
Взбивание Сливки подают в маслоизготовитель, в которых за 

счет перемешивания лопатками, спиралями, 
шнеками и пр. происходит отделение жира от 

сыворотки. На этом этапе формируют масляные 
комки 

Отделение сыворотки Сыворотку отжимают и удаляют, оставляя более 
плотную масляную массу 

Промывка масла Сырое масляное зерно промывают холодной водой 
с целью удаления остаточной сыворотки и 

молочных остатков, улучшения вкуса и 
увеличения срока хранения 

Вымешивание и 
формование 

Масляное зерно перемешивают для придания 
однородности его структуры, затем формируют в 
брикеты, пласты или другую форму для удобства 

хранения и продажи 
Охлаждение и 

упаковка 
Готовое сливочное масло охлаждают до 
температуры хранения и упаковывают, 

обеспечивая гигиеничность и сохранность 
продукта 

 

Анализируя показатели таблицы 1 следует заключить, что 

каждый этап требует точного контроля параметров температуры, 

времени и механического воздействия для получения продукта 

высокого качества с нужной текстурой, вкусом и сроком хранения. 

Результаты исследований и их обсуждение. 

На качество сливочного масла на каждом этапе производства 

влияют несколько факторов: 

1. Подготовка сливок: 

а) качество исходных сливок - свежесть, жирность и отсутствие 

посторонних примесей; 

б) температура сливок - слишком высокая или низкая 

температура влияет на процессы взбивания и текстуру масла. 
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2. Взбивание: 

а) скорость и мощность механического воздействия - слишком 

агрессивное взбивание может разрушить структуру жира, а слишком 

слабое - не отделит сыворотку полностью; 

б) время взбивания - должно быть оптимальным для 

формирования стабильных масляных комков. 

3. Отделение сыворотки: 

а) эффективность удаления сыворотки - остатки влаги приводят 

к снижению срока хранения и ухудшению вкуса; 

б) равномерность отжима - обеспечивает однородность текстуры. 

4. Промывка масла: 

а) температура и качество воды - важны для удаления остаточных 

примесей; 

б) интенсивность промывки - недостаточная промывка оставляет 

нежелательные компоненты, избыточная - может уменьшить выход 

масла. 

5. Вымешивание и формование: 

а) равномерность перемешивания - обеспечивает однородность 

вкуса и консистенции; 

б) температура при формовании - влияет на пластичность и 

структуру продукта. 

6. Охлаждение и упаковка: 

а) скорость охлаждения - слишком быстрое охлаждение может 

вызвать резкое изменение структуры, медленное - способствует росту 

микроорганизмов; 

б) гигиеничность упаковки - предотвращает загрязнения и 

продлевает срок хранения. 

Учет этих факторов и их точный контроль позволят получить 

сливочное масло высокого качества с требуемыми органолептическими 

свойствами и длительным сроком хранения. 

Заключение. Анализ приведенных выше доводов и 

предложений позволил выявить основные проблемы, вызовы и 

ограничения масштабного применения технологий изготовления 

сливочного масла и конструкций маслоизготовителей периодического 

действия: 
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1. Чувствительность технологического процесса к качеству 

исходного сырья - сливок. Низкое качество сливок снижает выход 

сливочного масла и ухудшает его структуру. 

2. Необходимость точного поддержания температуры и времени 

взбивания для обеспечения высокого качества и стабильного состава 

масла. 

3. Технические сложности с удалением влаги и сыворотки, что 

непосредственно влияет на вкусовые свойства и срок хранения готового 

сливочного масла. 

4. Высокие энергетические затраты на механическую обработку 

и охлаждение сливочного масла. 

5. Повышенные требования к гигиеническим и санитарным 

нормам, что повышает сложность очистки и обслуживания 

технологического оборудования. 

6. Ограничения по производительности небольших 

маслоизготовителей, наиболее часто применяемых в небольших 

фермерских хозяйствах, и необходимость масштабирования при росте 

бизнеса. 
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An analysis of known technologies has made it possible to identify the 

main stages of butter production that require precise control of temperature, 

time, and mechanical action to obtain a high-quality product with the desired 

texture, taste, and shelf life. The analysis of the arguments and suggestions 

provided made it possible to identify the main problems, challenges and 

limitations of the large-scale use of butter manufacturing technologies, as 

well as the main advantages and disadvantages of the periodic oil 

manufacturers used. 

 


