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Совр емен ный у р овень р а звит ия мол очн ой отр а с ли позво ляе т  с озда ва т ь н о-
вы й ас с орт имент вы сокока чест венных, бе зопа с ных и хра нимоспособных пр оду кт ов, 
с р еди кот оры х ва жное мес т о за нима ю т  безлакт озные и  низк о лакт озные мол очны е 
пр оду кт ы . По да нным Mintel [1] основной пр ирос т их за пус ка  в мире пр ишелся на 
пер иод с  201 2 по 2 0 16 гг. Если гов орит ь о Р осс ии, т о здес ь т р енд на  безлакт озны е  
и низколакт оз ные м олочны е пр оду кт ы  только на чинает  на бира т ь обороты . Пр огн о-
зиру ет с я, чт о в ближа йшем бу ду щем п од обные пр оду кт ы  р иску ю т  пр екра т ить с вое 
с у щес т вова ние ка к «нишевы е» и пер ей т и в ка т егор ию повы шенного с пр оса  [2].  
С у четом эт ог о пер е д исс ледова т елям и и  пр оизвод ителям и вс т а ет  за да ча  об у глу б-
ленно м изу чении да нного вопрос а , с озда нии подоб ных пр оду кт ов и внедр ении их 
на  р осс ийс кий р ы нок с  целью у довлет вор ения с пр оса кат егор ии пот р ебителей с  н е-
пер енос имост ью  ла кт озы . 

В  ра мка х гос за да ния В НИ ИМ Сом бы ла пр оведена  р а бот а  по т еме №  FGUS-
2024-00 08,  итого м к оторой с т а ла р а зра бот ка  компл ект а  доку ментов п о пр ои зво д -
с т ву  мас ла с ливочного бе злакт озног о ж и р нос т ью  62,5 % , 67, 5 % , 7 2,5  % , 77, 5 %   
и 82 ,5 %  мет ода ми  пр еобр а зова ния вы с окожирны х с ливо к и неп р ер ы вного с бива ния 
с ливок (ТУ 10.51.3 0-023-19862939– 202 5 и  Технологичес ки е ин с т ру кции), пр имен и-
ма я в у с ловиях ма с шт а бного пр оизводс т ва . В  да льнейшем пла нир у ет с я ра зр а бот ка 
Технолог ичес кой инс т р у кции по пр оизво дс т ву  мас ла безлакт озного мет од ом п ер и-
одичес кого  сбива ния, чт о мо жет  ст а т ь а кту а льны м для ма лых п р едпр иятий. 

Ос новны м отличием т ехнологии пр ои звод с т ва безлакт озного м а с ла от т ехн о-
логии т р а дицион ных видов с ливочного м а с ла являетс я включение д ополн ительно й 
т ехнологическо й оп ер а ции – фер мента т ивног о гидр о лиза  лакт озы  – до у р овня, 
обес печива ю щего с оот вет с т вие пр оду кт а т р ебова ниям ТР ТС 033/ 201 3 «О безопа с -
нос т и молока  и мол очны х пр оду кт ов» [3] . Эт о единс т венный с пос об, кот оры й во з-
можно пр именит ь в т ехнолог ии ма с лод ели я, в отличие от др у гих безлакт озны х пр о-
ду кт ов, где  допу с т им о пр име нени е мембр а нны х мет одов у да ле ния лакт озы  либо  их 
с очет а ние со с ква шива нием сы р ья с  ис пользова нием  мо лочно кислой м икр офл оры . 

Д ля осу щес т вления гидр олиза  лакт оз ы  в с ливках пр именяют  фер мент  
β-га лакт озида зу (лакт а зу ), пр оявля ю щу ю  с вою  а кт ивност ь в нейтр а льны х ус ловиях 
с р еды  и в облас т и т емпер а т у р ны х диа па зонов, с овмес т имы х с  пр оцес с ом пр оизво д -
с т ва пр оду кт ов ма с лоделия. Пр оцес с  пр оводят  для обес печен ия ма с с овой доли ла к-
т озы  в гот овом пр оду кт е не б олее  0, 01 % (н е бол ее 0,1 г на  1 кг п р оду кт а ).  

Пер ед пр оведени ем фер мента т ивного ги др олиза  исх одные с л ивки подвер г а -
ю т  пас т ер иза ции пр и т емпер а т ур е не ниж е 85 °С с  ц елью обес п ечения микр об иол о-
гической чис т оты  (безопа с нос т и), ина кт ива ции на т ивных  липа з и пр ида ния пр о-
ду кт у  опр еделенны х вк у с о-а р ома т ичес ких ха р а кт ер ис т ик. После чег о с ливки  охл а -
жда ю т  до за да нной т емпер а т у р ы  и пр оводят  фер мента т ивный гидр олиз  ла кт озы . 

Д оза  фер мента  для г идр олиза  за вис ит от с ост ава  с ливок, ма с совой д оли ла к-
т озы , т емпер а т у ры  фер ментир ова ния и  за да нной пр одолж ите льност и вы дер жки 
(гидр оли за ). 

В  Технологичес ких и нст р у кциях пр иведены необходи мы е для  осу щес т вления 
гидр олиза  лакт озы  д озы  фер мента  лакт а за , в за вис имост и от акт ивнос т и фер мента , 
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ма с с овой доли жир а  в с ливка х (35,0 – 45,0 % ), т емпер а т у ры  и продолж ительнос т и в ы-
дер жки. Р а с чет количест ва фер мента  можно пр оизво дить  по р екомен да циям и зг о -
т овителя с  у четом м а с с овой доли лакт оз ы  в с ливка х и факт ичес ких у с ловий с озр е-
ва ния сливок (темп е р а ту ра , пр одолжит ел ьнос т ь). 

В  с луча е изгот овлени я ма с ла мет одом с би ва ния с ливок (СС) пр оцес с  фер ме н-
т ирова ния с овмеща ю т  с  пр оцес с ом фи з ичес кого с озр ева ния  с ливок, обяза т ельн ы м 
для эт ого  м ет ода  пр оизводс т ва  ма с ла. Пер вичны м пр и эт ом я вляет с я у с та новлени е 
т емпер а т у р но-вр еменны х р ежимов с озр е ва ния. Пр и их вы боре у чит ы ва ют  с езонные 
изме нения мо лочно г о жир а  (пока за т ель йодног о чис ла), пр именяя в зимний пер иод 
года  боле е «мягки е» р ежимы  с озр ева ния во избежа ни е получ е ния пр оду кт а  с  тве р -
дой и нед ост а т очно пла с т ичной консис т енцией. И , на оборот, в лет ний пер и од д ля 
дост ижения д ост а т очной с т епени кр ист а ллиза ции мол очного  жир а  во вр емя с озр е-
ва ния использу ю т  более н изки е т емпер а т ур ы . Д лит ельност ь пр оцес с а  с озр ева ния 
может  кол еба т ьс я от 5 до 17 ча с ов в за висимост и от т емпер а т ур ы  и внут р енней о р -
га низа ции пр оизводс т ва . Под вы бра нны е у с ловия с озр ева ния пр овод ят  р ас чет дозы 
фер мента , с пос обно й в т ечение за да нного пр омежу т ка  вр емени га р а нтир ова нно 
обес печит ь ма кс има льну ю  ст епень гидр олиза  сливок. 

По за вер шении с озр ева ния фер ментир ованны е с ливки на пр авляют  на с бив а-
ние пр и р ежима х, пр именяе мы х для обы чны х с ливок. Пр и использова нии ма с лои з-
гот овителей непр ер ы вного дейст вия р егу лир ова ние пр оцес с а с бива ния безлакт о з-
ных с ливок и обра бот ки пла с та  ма с ла пр оводят  в за вис имост и от жир нос т и вы ра б а-
т ы ва емого ма с ла. В  с луч а е изгот овления  менее жир ных видов ма с ла повы шения 
вла гоемкос т и ма с ляного зер на  дост ига ю т с  помощью  пр имене ния относ ительно б о -
лее вы с оких т емпер а т ур  с озр ева ния с ливок, а  р а вномер ного р а с пр еделения вла г и  
в ма с ле – за  с чет пов ы шения м еха ническо й обр а бот ки пла с т а  ма с ла. Пр и ус та новл е-
нии опт има льны х р ежимов вы р а бо т ки проду кт а  у чит ы ва ют  возмож нос т и пр имен я-
емы х а ппа ра т ов и р екомен да ции их изг отовителей, а  т а кже р езу льт а ты  оценки к а -
чест ва пр оду кта  пр еды ду щих вы ра бот ок. Если в ма с лоизгот овителе пр еду с мотр ена 
возмож нос т ь дополн ительного р егу лир ов а ния вла ги в пр оду кте пу т ем пода чи па хт ы 
в пла с т , т о для эт их целей пр и меняют  т олько па хт у , получ аему ю  от пер ер а бот ки 
фер ментир ова нны х β-га лакт озида зой с ливок. 

Пр и вы ра бот ке ма с ла мет одо м пр еобр а зов а ния вы с окожирны х сливок (ПВ ЖС) 
пр оцес с  фер мента т ивного гидр о лиза  лакт озы  с ливок с овмещ а ю т  с  пр оцес с ом пр о-
межу т очного р е зер вир ова ния до пер ер а б отки в ма с ло. Пос кол ьку  пр оцес с  р езер в и-
р ова ния может  за ни ма т ь дост ат очно дли т ельны й пр омежу т ок вр емени (д о 24 – 4 8 ч), 
пр оизводитель и мее т  возможнос т ь испол ьзова т ь более низк ие  дозы  фер ме нта , чем 
эт о пр еду с мотр ено пр и мет оде СС пр и пр именен ии а на логи чны х т емпер а т ур ных 
р ежимов. 

По оконча нии ф ер ме нта т ивного гидр олиз а /пр омежу т очного р езер вир ова ния 
с ливки на пр а вляю т  на  пас т ер иза цию и сепа р ирова ние для полу чения вы с окожи р -
ных с ливок, к оторы е за т ем нор ма ли зу ю т  до т р ебу емы х ма с с овой д оли жир а  и вла ги 
и на пр а вляют  в ма с лообр а зова т ели имею щихс я на  пр оизводс т ве конст р у кций (пл а -
с т инча ты х или цил и ндр ичес ких). Р егу ли р ова ние р а бот ы  ма с лообр а зова т еля пр ов о-
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дят  с  у четом жир нос т и вы ра бат ы ва емого ма с ла, с нижа я пр оизводи т ельност ь по ме -
р е у меньшения  ма с с овой д оли жир а  в пр оду кт е. С у четом т ог о, чт о ни жний  пр еде л 
жир нос т и у с та новлен на  у р овне от 62,5 % , га р а нтир ую щем с т а бильны й пр оцес с  пр е-
обр а зова ния пр и с ни жении  пр оизво дител ьнос т и а ппа ра т ов на  30 – 40 %  от па с пор т -
ной, пр и мене ние рег у ляторов консис т енции не  тр ебу ет с я. 

Технолог ия получ ен ия ма с ла с ливочного безлакт озно го пр ошла а пр оба цию  
в эксперимента льных у с ловиях В НИ ИМ С. Гот овы й пр оду кт , выр а бот а нны й р а зными 
мет ода ми, ха р а кт ер изова лся с ливочны м вку с ом с пр ивкус ом па с т ер иза ци и и пр и-
ят ным, дост а т очно вы р а женны м с ладкова т ы м пр ивку с ом, од нор одной и пла с т и ч-
ной консис т енцие й, хорошим р а с пр еделением вла ги. Ос т ат очное количест во лакт о-
зы  в с ливочно м ма с ле, н еза вис имо от м ет ода  пр оизво дс т ва , с оот вет с т вова ло нор м а -
т иву  – не более  0, 1 г  н а  1 кг пр оду кт а . Ст р у кту р но-меха нические пока за т ели  бы ли 
т ипичными для с ли вочного ма с ла. Р езульт а ты  исс ледова ний отдельны х обр а зцов 
безлакт озн ого ма с ла (опы т ) на  пр имер е м а с ла с  ма сс овой доле й жир а  82, 5 % , пр ив е -
дены в т а бл. 1 в с ра внении с  контр ольны ми обр а зца ми, вы р а бота нны ми из обы чных 
с ливок (ко нтр оль). 

 
Таблица 1 

Показатели качества безлактозного сливочного масла 

Наименование показателя 

Значение показателя для масла, изготовленного методом 

ПВЖС СС 

опыт контроль опыт контроль 

Массовая доля жира, % 82,5±0,3 82,5 82,5±0,5 82,5 

Кислотность, °К 1,7±0,1 1,5–2,8 1,8±0,1 1,5–3,1 

Кислотность жировой фазы, °К 1,4±0,1 1,2–2,5 1,4±0,1 1,2–2,7 

Титруемая кислотность  
молочной плазмы, °Т 

16,0±1,0 16,0–23,0 17,0±1,1 16,0–23,0 

Термоустойчивость, усл. ед. 0,80±0,1 0,80–0,88 0,88±0,1 0,85–0,92 

Твердость, Н/м 76,0±7,5 75,0–115,0 56,0±0,60 56,0–92,0 

Восстанавливаемость структуры, % 86,8±6,8 50,0–87,0 75,0±7,5 65,0–90,0 

Вытекание жидкого жира, % 5,8±0,6 5,5–9,0 6,9±0,7 5,5–9,0 

 
По микр оби ологич ес ким пока за т елям  бе зопа с нос т и ма с ло с оот вет с т вова ло 

т р ебова ниям ТР  ТС 033/2 013. Его хр а нимо с пос обнос т ь бы ла с опос т а вима  с о с ливо ч-
ным ма с лом,  вы р а бота нны м из о бы чны х с ливок. А с пец и а льны й эксперимен т  
по конта минирова нию  с ливок-с ыр ья от дельны ми гр у ппа ми микр оор га низм ов  
не вы явил нега т ивного влияния пр ед шес т ву ю щего гидр олиза  лакт озы  с ливок,  
в час т нос т и, с одер жа ния в их с ост а ве моноса хар ов – глю козы  и га лакт озы , на  дин а-
мику  ра звит ия внесенных микр оор га низ м ов в процес с е хра нен ия. 

С у четом т ого, чт о в на ст оящее вр емя не с у щес т ву ет  с та нда р т изова нной  
на  у р овне ГО СТ методики опр ед еле ния ост а т очного количест ва  ла кт озы  в мас ле,  
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в р а зр а бота нны х ТУ пр едложе но пр ово ди т ь оценку  да нн ого п ока за т еля в мо лочно й 
пла зме, вы де ленн ой из пр оду кт а  с  пос леду ю щим пер ес четом  на  гот овы й пр оду кт . 
Пр и эт ом опр едел ен ие с одер жа ния лакт о зы  в пла зме ма с ла рекоме нду ет с я пр ов о-
дить  с  использова н ием мет ода  вы с окоэ ффект ивной  жид кос т ной хр ома т огр а фии, 
кот оры й может  с луж ить  дока за т ельной б а зой с т а т ус а  «безлакт ознос т и» с ливочног о 
ма с ла с  необходи мой  точнос т ью  измер ени я.  

Та ким обр а зом, на  основе пр оведенны х исс ледова ний р а зр а бота на  т ехнол о-
гия и т ехническа я доку мента ция по пр оизводс т ву  безлакт озного с ливочного ма с л а 
с  отличит ельны ми пр изна ка ми по вку с у  и с одер жа нию  лакт озы  и с  т ипичными для 
с ливочного ма с ла физико-химич ес кими и с т р у кт у р но-меха ническими пока за т ел я-
ми, пр и мени ма я для использова ния в отр а с ли. 
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