
41

круглый стол

повышения температуры масла, вы-
ходящего из маслообразователя, вы-
ше установленных величин. Нужно 
соблюдать режим работы маслообра-
зователя, повысить требования к ка-
честву сливок. 

Слоистость масла является харак-
терным пороком консистенции мас-
ла, вырабатываемого методом преоб-
разования высокожирных сливок. 
Масло при разрезании разделяется 
на слои разной толщины с ровными 
гладкими краями.

Слоистость масла часто сопрово-
ждается пороком крошливости, мас-
ло становится нетермоустойчивым. 
Слоистость возникает в результате 
послойного отвердевания масла при 
формировании монолита масла в та-
ре. Причинами порока являются за-
вышенная производительность мас-
лообразователя и недостаточная тер-
момеханическая обработка продукта 
в зоне кристаллизации.

Также причиной порока может 
быть низкая температура высоко-
жирных сливок, поступающих в мас-
лообразователь.

– Какие потребительские пред-
почтения наблюдаются сегодня на 
рынке в сегменте продуктов мас-
лоделия? Расскажите о новинках в 
области ингредиентов, используе-
мых в настоящее время для обеспе-
чения разнообразия продукции 
маслоделия?

– Что касается тенденций в области 
вкусовых предпочтений потребите-
лей спредов, то особых изменений в 
последнее время не произошло. Лю-
ди стараются выбирать спреды, вкус 
которых максимально приближен ко 
вкусу натурального сливочного мас-
ла. Их логика проста: продукт, кото-
рый выглядит и упакован как сливоч-
ное масло, должен иметь вкус сли-
вочного масла! Но, к сожалению, 
даже самые качественные замените-
ли молочного жира, используемые 

для производства спредов, этого вку-
са не имеют.

Для того чтобы производить спред 
со вкусом натурального сливочного 
масла, одним из лучших инструмен-
тов являются натуральные концен-
траты вкуса Butter Buds. Концентраты 
вкуса отличаются от обычных арома-
тизаторов тем, что имеют совершенно 
другой принцип действия: они фор-
мируют насыщенное тело вкуса и по-
слевкусие и при этом не придают про-
дукту излишне выраженного аромата, 
а лишь слегка подчеркивают в топ-
ноте продукта ноту натурального сли-
вочного масла. Такой эффект дости-
гается за счет уникальной технологии 
производства Butter Buds, которая 
предусматривает концентрирование 
вкуса натуральных молочных продук-
тов и получение ингредиента в удоб-
ной для использования порошкоо-
бразной форме.

Дополнительным преимуществом 
Butter Buds является их способность 
сглаживать негативные вкусовые но-
ты, в том числе привкусы сырья не-
стандартного качества.  
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