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РАСШИРЕНИЕ ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 
ЗАМОРОЖЕННЫХ СЛИВОК 

До недавнего времени применение замороженного сырья, в частности, сливок в масло-
дельной отрасли было ограничено. В настоящее время возможность их использования 
предусмотрена в проекте стандарта ГОСТ Р 52253 «Масло и паста масляная из моло-
ка сельскохозяйственных животных. Общие технические условия» для отдельной груп-
пы продуктов с массовой долей жира менее 72,5 %, но требует выполнения особых про-
цедур по замораживанию и дефростации сливок, регламентированных в ТУ 10.51.12-
018-19862939-2023 и СТО ВНИИМС 067-2025. 
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Ос новны ми дейст вую щими доку м ента ми, р а с пр ост ра няющимися на  пр ои з-
водс т во ма с ла с ливочного, являю т с я ГО С Т 3226 1-201 3 «Ма с ло с ливочное. Т ехнич е -
с кие у с ловия» и ГО С Т Р  52253-20 04 «Ма с ло и па с т а  ма с ляна я из кор овьего мол ока . 
Общие т ехнические у с ловия» (в на ст оящее вр емя на ходят с я на  с та дии а кту а лиз а-
ции). К а к извес т но, с ливочное ма с ло и и с пользу емое д ля его  пр оизводс т ва  сы р ье 
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относ ят с я к р а зр яду с кор опорт ящихс я, кот оры е т р ебую т  с озда ния опр едел енны х 
у с ловий для их с охра нения. Пр именяем ы й в на ст оящее вр емя с пос об с охра нения 
с ливок-с ы рья для пр оизводс т ва  с ливочного ма с ла пр еду с ма трива ет  их охла ждение  
до т емп ер а т ур ы  (4±2) °С , пр и к оторой он и могу т  хр а нит ьс я в т ечение 3 6 ч д о пер е -
р а бот ки. Более длит ельны е с р оки хр а нения с ливок м огу т  пр иводить  к у ху д шению 
их ка чест ва , чт о отрица т ельно с ка зы ва етс я на  ка чест ве выр аба т ы ва емого из них 
ма с ла. В мест е с  т ем созда ние р ез ер вов с ыр ья, с охра няющего ка чест во на  более дл и -
т ельны й пер иод вр е мени,  являет с я а кт у альной пр обл емо й, р е шение к оторой не о б-
ходимо для обес пе че ния р а циона льно й р а бот ы  мас лодельны х пр едпр иятий,  
не за вис ящей  от  сезо нны х пер ебоев с  сы р ьем. 

Д ля р ешения  да нно й пр обле мы  в за р убежной  и отечес т венной пр а кт ике  
пр едлага ет с я подвер га т ь с ливки воздейст вию  т емпер а ту р  ниже кр иос копической 
т очки (за мора жива нию ), чт о по зволя ет  п р одлит ь с р оки го дно с т и пр оду кт а  до 9 м е -
с яцев без у ху дшения ка чественных хар а кт ер ист ик. Пр оведенн ы ми р а нее исс лед о-
ва ниями бы ла подт вер ждена  возмо жно с т ь использова ния за мороженны х с ливо к  
в ка чест ве с ыр ья для ма с лодельн ой пр оду кции. Бы ло  у с т а новлено, чт о пр имен ение  
т ехнологии  за мора ж ива ния позволя ет  по луч ить  пр оду кт ы , отвеча ю щие вс ем пр ед ъ -
являемы м к  ним  тр ебова ниям [1, 2]. 

Полу ченные р езу ль т а ты  бы ли у чт ены пр и а кт у а лиза ции с т а нда р та  
ГО СТ Р  52253, а  име нно: в пер ечень основного с ы р ья для пр о изводс т ва  ма с ла с л и-
вочного с  м.д.ж. ме нее 72,5  %  и ма с лян ы х па с т , р екомбини р ова нны х с ливочного 
ма с ла и ма с ляны х пас т , с ливочного ма с ла и ма с ляны х па с т  с  пищевку с овы ми ко м-
понента ми бы ли  вкл ю чены  с ливки па с т ер изова нны е-с ыр ье, получ а емы е из за м о -
р оженны х сливок (СТ О В НИ ИМ С 048-2019). 

Технолог ия пр оизвод с т ва с ливочного ма с ла с использова нием з а мороженны х 
с ливок у с ложняет с я по с р а внению с  тр адицио нной , т .к. подр а зу мева ет  внесение  
в т ехнологический пр оцес с  пр оизводс т ва  дополнит ельны х опер а ций, т а ких как 
охла ждени е, фас ова ние и у па ковы ва ние, за мора жива ние и  дефрост а ция с ливок.  
Одна ко эт о опр а вда но экон омичес ки ми  вы года ми, с вяза нн ы ми с  возм ожнос т ью  
с езонног о на копл ени я и хр а нения с ы р ья, а  т а кже ра с шир ением а с с орт имента  пр о-
изводи мой пр оду кци и. 

Ч т обы  получ ить безопа с ный и ка чест венны й пр оду кт , целе с ообр а зно у с т а -
на влива т ь жес т кие тр ебова ния к с ливка м-с ыр ью  для их да льнейшего  за мора жив а -
ния. Та кие с ливки д олжны  имет ь об щу ю  низку ю  ба кт ер иа льну ю  обс емененност ь,  
а  пр именяема я т ер мичес ка я обр а бот ка  должна  обес печива т ь мини ма льн ое ко лич е -
с т во ост ат очной мик р офлор ы  [3]. 

В  ходе исс лед ова ний  по испо льзова нию  з а мороженны х с ливок  в ка чест ве о с -
новного  с ы р ья для п р оизводс т ва  пр оду ктов ма с лоде лия бы ли  у с та новлены т р ебов а-
ния к ка чест ву с ливок-с ыр ья, на пра вляемы х на  за мора жива ние. Д а нн ы е т р ебова ния 
бы ли отр а жены в ТУ 10.51.1 2-018-19862939-2023 « Сливки  па с т ер изова нны е за мор о-
женны е». В  с оот вет ст вии с  ними для по луч ения за морожен н ы х па ст ер изова нных 
с ливок должны  испо льзова т ьс я с ливки – сы р ье по ГО СТ 34355-2017 , т итр у ема я ки с -
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лот нос т ь кот оры х не пр евы шает  зна чений, у ка за нны х в т а бл. 1,  кислот нос т ью  жир о-
вой фазы не  бол ее 1 ,5  °К ; а кт ивной кисл относ т ью  ‒ не ниже 6,6 ед. р Н. 

 
Таблица 1 

Титруемая кислотность сливок, направляемых на замораживание 

Массовая доля жира, % Титруемая кислотность, °Т 

От 20,0 до 30,0 включ. От 13,0 до 17,0 включ. 

Более 30,0 до 40,0 включ. От 12,0 до 16,0 включ. 

Более 40,0 до 50,0 включ. От 11,0 до 15,0 включ. 

 
После высокотемпературной пастеризации сливки должны соответствовать сле-

дующим микробиологическим показателям: КМАФАнМ – не более 2000 клеток в 1 г; 
БГКП – отсутствуют в 1 г; стафилококки S. aureus – отсутствуют в 1 г; листерии L. mono-
cytogenes и патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонеллы – отсутствуют в 25 г. 

К р оме вы полнен ия у ка за нны х т р ебова ний к с ы р ью  для испо л ьзова ния за мо-
р оженны х с ливок в пр оизводс т ве необхо димо п одобр а т ь опт има льны е р ежимы  з а -
мора жива ния и деф р ост а ции, обес печива ю щие с нижение до ли дес т а билизирова н-
ной жир овой фазы с ливок. Р ешени е да нной пр обле мы  позво лит  пр оизводить  пр о-
ду кт  с  ус т ойчивой жир ово й фазой, и мею щ ий хорошие орга ноле пт ичес кие пока за т е-
ли и физи ко-химичес ку ю  хра нимоспособнос т ь. 

Пр оведённы е исс лед ова ния [4]  пока за ли, чт о клю чевы м факт ором получ ения  
вы с окока чественной пр оду кции пр и за мо р а жива нии с ливок являет с я с кор ост ь пр о-
цес с а .  

Соглас но т ехнически м у с ловиям ТУ 10.51 .12-018-19862939-202 3 за мора жив а -
ние с ливок допу с ка ет с я по нес кольким т ехнологически м р ежи ма м, ка жды й из кот о -
р ы х обес печива ет  т ребу емое  ка чест во пр и с облюден ии о пр ед еленны х т е мпер а т у р-
ных па р а мет р ов.  

Пер вы й р ежим пр едполага ет  с вер хбы ст р ую  за морозку  пр и т емпер а т у ре  
мину с  50 °C, пос л е к оторой пр оду кт  пер емеща ет с я в ка мер у  хр а нения с  т емпер ат у-
р ой мину с  18 °C. Эт от мет од га ра нтир у ет  на илу чшее с охра нение ка чест ва , но т р еб у-
ет  специа лизирова нн ого об ору дова ния. 

В т орой р ежим – за мора жив а ние пр и мин у с  25 °C с  пос леду ю щим хр а нение м 
пр и мину с  18 °C – являет с я вар иа нтом, сочет а ю щим вы с окое ка чест во с  более д о-
с т у пной по цен е техн ологи ей. 

Тр ет ий р ежим – за мора жива ние и хр а нение пр и пос т оянн ой т емпер а т у р е  
мину с  18 °C – на иб олее пр ост ой и р а с пр ост ра ненны й мет од, н о по  с р а внению  
с  пр еды ду щими о н д а ёт  бóльшу ю  ст епень дес т а билиза ции ж ировой фа зы . 

Ч ет вер ты й р ежим пр едполага ет  использова ние ка мер  шоко вой за морозки   
с  т емпер а ту р ой не вы ше мину с  18 °C, пос ле чего пр оду кт  т а кже хр а нит с я пр и мину с 
18 °C. Эт от с пос об позволяет  добить с я дост а т очно вы с окого качест ва , ос обенно ес л и 
ка мер а  шоковой за морозки обес печива ет  дейст вит ельно бы с тр у ю с кор ост ь за мор а-
жива ния. 
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После хранения в за мороженном состоянии пер ед отправкой на переработку 
сливки должны быть разморожены (дефр остированы). Переход замороженных сл и-
вок из твердого с остояния в жидкое должен осуществляться в соответствии с о ста н-
дартом СТО ВНИИМС 067-2025 «Технологический процесс дефростации заморожен-
ных пастеризованны х сливок» с использованием одного из с ледующих спос обов: 

– с мешива нием с  мо лочны м с ы р ьем (мол оком и ли с ливка ми) ,  чт о обес печ и-
ва ет  пост епенное и  ра вномер ное п овы ше ние темп ер а т у ры ; 

– возду шны м м ет од ом, пр е дполага ю щи м р а змора жива ние пр и комна т ной 
т емпер а т у р е или в с пециа льны х ка мер а х с контр олир у емой цирку ляцией во зду ха ; 

– возду шно-ка пельн ы м мет од ом,  сочет а ю щим воз дейст вие в озду ха  и вла ги; 
– центр ифу гир ова нием; 
– микр оволновы м ( СВ Ч ) мет одом , об ес печива ю щим бы с т ру ю  ра зморозку ,  

но тр ебу ю щим ст р огого ко нтр оля, чт обы  избежа т ь пер егр ева  и  порчи пр оду кт а . 
В а жно отмет ить , чт о пр одолжит ельност ь хр а нения с ливок до на ча ла дефр о-

с т а ции не до лжна  пр евы шат ь две т р ет и ср ока  их годн ост и, у ка за нного на  у па ковке. 
Эт о с вяза но с  т ем, что в за мороженно м с о с т оянии, хотя и за медленн о, пр одо лжа ю т-
с я пр оцес с ы , кот оры е пр и водят  к пост епенному  с нижени ю  ка чест ва  пр оду кта  
и из мене ний его ж ировой фа зы . 

Пос ле за вер шения п р оцес с а  дефрост а ции с ливки пос т у па ю т  на  да льнейшу ю  
пер ер а бот ку , кот орая осу щес т вляет с я с трого в с оот вет с т вии с  т ехнологическо й и н-
с т ру кцией, ра зр а бот анной для к онкр ет ног о кон ечного  пр оду кт а . 

В с я т ехнологическа я цепочка  от за мора жива ния до фина льной с т а дии пр ои з-
водс т ва  должна  т щат ельно контр олиров а т ьс я для обес печен ия вы с окого ка чества 
гот овой пр оду кции и с оот вет с т вия вс ем необход имы м с т а нда р т а м безопа с нос ти  
и гигиены. Пр а вильное с облюден ие вс ех т ехнолог ичес ких эт а пов – от вы бор а  р еж и-
ма  за мора жива ния д о мет о да  дефрост а ции – являет с я за лог о м получ ения  вы с ок о-
ка чест венного пр оду кт а  с  отличны ми орг а нолепт ичес кими  с войст ва ми и длит е л ь -
ным с р оком хра нени я. 
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