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связывания водной фазы 
возможно использование 
различных гидроколлоидов: 
пектина, альгината, желати-
на и др. Влияние стабилиза-
торов особенно заметно при 
производстве низкожирных 
спредов и позволяет повы-
сить твёрдость, пластич-
ность и восстанавливае-
мость структуры, улучшить 
удержание «жидкого жира» 
и влаги в продукте, а также 
обеспечить полноту вкусо-
вых ощущений.

При производстве спре-
дов большое внимание не-
обходимо уделять процессу 
пастеризации. Так, при до-
статочном содержании ис-
ходного молочного сырья, 
его отдельной пастеризации 
при температуре 95°С и вы-
держке не менее 15 минут 
удаётся получить широкую 
гамму вкусов вплоть до от-
тенков топлёного молока.

Качество спреда также 
можно варьировать, регули-
руя режимы кристаллизации, 
изменяя интенсивность охла-
ждения на различных этапах 
и производительность обо-
рудования. К примеру, кор-
ректируя параметры работы 
маслообразователя, техно-
лог может получать более 

плотный и формоустойчивый 
продукт или, наоборот, спред 
с более мягкой консистенци-
ей, а также устранять раз-
личные пороки.

В состав жировой фазы 
спреда может входить мо-
лочный жир, модифициро-
ванные и немодифициро-
ванные растительные масла 
и заменитель молочного жи-
ра в различных сочетаниях. 
Использование раститель-
ных масел при производст-
ве спредов влечёт за собой 
проблему обеспечения ста-
бильности качества и техно-
логичности такого сырья, так 
как только крупные жировые 
комбинаты имеют возмож-
ность проводить сложные 
процессы очистки (рафина-
цию, дезодорацию) и высо-
котехнологичные процессы 
модификации растительных 
масел (переэтерификацию, 
фракционирование).

Кроме того, использо-
вание растительных масел 
приводит к формированию 
грубой, крошливой конси-
стенции, что обусловлено 
продолжающимся в тече-
ние нескольких дней ростом 
кристаллов. Таким обра-
зом, оптимальной основой 
при производстве спредов 

может стать качественный 
заменитель молочного жи-
ра (ЗМЖ), который позво-
лит получить стабильную 
структуру с образованием 
кристаллов малой величины 
и пластичной консистенцией 
при низких температурах.

При комбинировании жи-
ровой фазы с использовани-
ем молочного жира необхо-
димо помнить о возможном 
появлении эвтектического 
эффекта (явления, при ко-
тором жиры в сплаве друг 
с другом образуют более низ-
коплавкую и мягкую смесь, 
чем каждый жир в отдельно-
сти), что приводит к потери 
формоустойчивости готового 
продукта, несмотря на высо-
кую формоустойчивость, ко-
торую давали жировые ком-
поненты вне комбинации. 
Применение качественного 
заменителя молочного жи-
ра позволяет нивелировать 
проявление данного явления.

Для получения спредов 
различной жирности с требу-
емыми структурно-механиче-
скими свойствами компания 
«ЭФКО» предлагает ЗМЖ 
группы «Эколакт», которые 
позволяют производить про-
дукцию высокого качества, 
способную удовлетворить 

самые взыскательные тре-
бования потребителя.

Необходимо отметить по-
явление в ассортименте спе-
циализированных жиров ком-
пании «ЭФКО» заменителей 
молочного жира «Эколакт 
2103-33» и «Эколакт 2103-
35» – первых отечественных 
ЗМЖ, произведённых мето-
дом высокотехнологичного 
фракционирования. Уникаль-
ная для России технология 
производства обеспечивает 
безопасность готовой про-
дукции, а также позволяет 
производить функциональ-
ные продукты и продукты со 
сбалансированным жирно-
кислотным составом.

В состав заменителей мо-
лочного жира могут входит 
эмульгаторы, дозировки ко-
торых может быть достаточ-
но для получения готового 
продукта высокого качества, 
в таком случае необходима 
корректировка рецептурно-
го содержания эмульгато-
ра с учётом поступающего 
с ЗМЖ.

Процесс формирования 
консистенции спредов не 
завершается в технологиче-
ской линии, поэтому нельзя 
забывать про такой важ-
ный этап производства, как 
темперирование. Данный 
процесс способствует повы-
шению термоустойчивости 
спредов, увеличению вяз-
костных свойств, а также 
улучшению вкусовых качеств 
готового продукта.

Перед производителями 
спредов постоянно стоит за-
дача по поддержанию тре-
буемых структурно-реологи-
ческих и органолептических 
показателей продукта, обес-
печивающих его качество.

Выбор высококачествен-
ного ЗМЖ компании «ЭФКО» 
даёт возможность техноло-
гам предприятий сглаживать 
колебания в работе оборудо-
вания и сезонные изменения 
показателей поступающего 
молочного жира.

Эффективные решения 
в технологии производства 
спредов
Жировые продукты – незаменимая составляющая рациона питания, они могут являться источ-
ником эссенциальных жирных кислот, жирорастворимых витаминов и других биологически 
активных веществ. Одним из самых популярных жировых продуктов является спред.

Алексей Шестопалов,

менеджер по технологической поддержке 

продаж ГК «ЭФКО»

В экономически развитых стра-
нах спред широко использует-
ся как продукт для здорового 
питания, а не воспринимается 
потребителем как дешёвый 
аналог сливочного масла. Од-
нако российские потребители 
не воспринимают спред как са-
мостоятельный продукт, и за-
частую требования, предъяв-
ляемые к его органолептиче-
ским показателям, такие же, 
как и у сливочного масла. 
Именно поэтому перед тех-
нологами предприятий стоит 
непростая задача – макси-
мально приблизить показа-
тели спреда к характеристи-
кам сливочного масла. Лишь 
в некоторых случаях произ-
водители выделяют спред 
как самостоятельный про-
дукт за счёт подбора компо-
нентов, формирующих вкусы, 
отличные от сливочных (ча-
ще гастрономические), либо 
обогащая спреды витамина-
ми, фитостеринами и други-
ми веществами.

При производстве спредов 
его органолептические пока-
затели регулируются путём 
подбора состава жировой 
фазы, молочных компонен-
тов, сочетания эмульгаторов 
и стабилизаторов, вкусоа-
роматических компонентов, 
а также за счёт подбора 
режима производства (тип 

исходной эмульсии, режим 
пастеризации, кристаллиза-
ции и темперирования).

В качестве исходных 
эмульсий чаще всего исполь-
зуют концентрированные, 
соответствующие по мас-
совой доле жира готовому 
продукту, эмульсии. Прямая 
эмульсия характеризуется 
равномерным распределе-
нием жировых шариков в не-
прерывной плазме, а обрат-
ная – равномерно распреде-
лённой плазмой в непрерыв-
ной жировой фазе. Эмульсия 
прямого типа имеет бόльшую 
седиментационную устой-
чивость во времени. Спред, 
выработанный из прямых 
эмульсий по маслодельной 
технологии, характеризуется 
схожими вкусовыми харак-
теристиками со сливочным 
маслом с более выраженным 
вкусовым букетом. В свою 
очередь, спреды, вырабо-
танные на основе исходной 
эмульсии обратного типа на 
маргариновом оборудова-
нии, характеризуются луч-
шей пластичностью. Изме-
няя тип исходной эмульсии, 
можно регулировать орга-
нолептические показатели 
спредов. Необходимо отме-
тить, что для эффективной 
работы с использованием 
исходной эмульсии обратно-
го типа обязательным усло-
вием является обеспечение 
постоянного интенсивного 
перемешивания смеси во 

всех ёмкостях до попадания 
в кристаллизатор.

Наиболее часто исполь-
зуемыми в производстве 
спредов эмульгаторами яв-
ляются моно- и диглицери-
ды жирных кислот и лецитин, 
которые отвечают за форми-
рование структуры и повы-
шение пластичности спреда. 
Производители эмульгато-
ров могут комбинировать 
различные компоненты при 
изготовлении комплексных 
эмульгаторов. Вид эмульга-
тора и дозировка зависят от 
массовой доли жира в спре-
де и осуществляются в со-
ответствии со степенью не-
насыщенности эмульгатора: 
чем ниже жирность спреда, 
тем более ненасыщенными 
должны быть моно- и дигли-
цериды жирных кислот и тем 
менее вероятно применение 
лецитина.

Для повышения аэрацион-
ных свойств спредов необ-
ходимо использовать эфи-
ры полиглицеридов жирных 
кислот (Е475) в сочетании 
с ненасыщенными моно- 
и диглицеридами жирных 
кислот либо использовать 
эмульгатор, комбинирован-
ный из них. Также для ста-
билизации структуры спреда 
и исходной эмульсии с мас-
совой долей жира не более 
41% возможно использова-
ние эфиров полиглицерина 
и взаимоэтерифицирован-
ных рициноловых кислот 

(Е476), но необходимо пом-
нить, что его применение 
ограничено ТР ТС 029-2014 
«Требования безопасности 
пищевых добавок, аромати-
заторов и технологических 
вспомогательных средств» 
в дозировке не более 4 г/кг.

Для увеличения скорости 
кристаллизации спреда и его 
твёрдости, а также для сни-
жения выделения «жидкого 
жира» возможно использо-
вание так называемых «кри-
сталлизаторов» в дозировке 
0,1–0,3%. Необходимо отме-
тить, что высокой кристалло-
образующей способностью 
обладают и насыщенные мо-
но- и диглицериды жирных 
кислот. Непредельные моно-
глицериды, в свою очередь, 
повышают пластичность 
спредов.

Дозировка эмульгаторов 
зависит от конфигурации 
линии производства спре-
дов и используемого сырья. 
При использовании линий, 
на которых отсутствует хоро-
шее эмульгирование смеси, 
а также при использовании 
сухого молока, молочной сы-
воротки или какао-порошка, 
которые дестабилизируют 
готовый продукт, необходи-
мо увеличивать дозировку 
эмульгаторов.

При производстве спре-
дов с внесением молочного 
сырья, содержащего белки, 
для стабилизации готового 
продукта и эффективного 
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