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Рассмотрены технологические особенности применения сливочного масла при изготовлении дрожжевых слоеных 
изделий в зависимости от сезона выработки молока. Актуальность выбранной темы обусловлена тенденциями 
перехода пекарен от использования маргарина к применению масла в кондитерских и хлебобулочных изделиях. 
Данный переход связан с повышением потребительского спроса на продукты питания, в процессе изготовления 
которых не применяются гидрогенизированные жиры, ароматизаторы, красители и прочие пищевые добавки. 
В качестве объекта исследования было выбрано новозеландское сливочное масло, которое позиционируется 
на рынке, как «grass fed». Данный термин означает, что масло изготовлено из молока коров, находящихся 
большую часть времени на вольном выпасе и питающихся свежей травой. Исследовано, что новозеландское 
масло обладает рядом преимуществ: высоким содержанием натурального β-каротина, витаминов D, К2, Е, 
чистым сливочным вкусом и ароматом. В работе авторами были исследованы технологические свойства про-
дукта на примере изготовления дрожжевых слоеных изделий. В ходе исследования была изучена зависимость 
технологических свойств новозеландского сливочного масла, изготовленного в период с августа по январь, 
от профиля жирных кислот, термоустойчивости, содержания твердых жиров, содержания β-каротина; их 
влияние на органолептические показатели готовых дрожжевых слоеных изделий. Установлено, что сливочное 
масло, изготовленное в период с августа по октябрь, более пластичное и мягкое, данное масло требует сниже-
ния рабочей температуры на 2–4 °С в отличие от масла сезона ноябрь-январь. Сформулированы рекомендации 
по технологическим режимам изготовления дрожжевых слоеных изделий.
Ключевые слова: сливочное масло, новозеландское масло, «Grass Fed», дрожжевые слоеные изделия, технологиче-
ские свойства сливочного масла, термоустойчивость.
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The technological features of the use creamery butter in the manufacture of yeast puff pastry depending on the season of 
milk production are considered. The relevance of the chosen topic is due to the trends in the transition of bakeries from 
the use of margarine to the use of butter in confectionery and bakery products. This transition is associated with an increase 
in consumer demand for food products, in the manufacturing process of which hydrogenated fats, flavors, colorants and 
other food additives are not used. As an object of research, New Zealand butter was selected, which is identified as grass-fed 
one. This term means that the butter is made from the milk of cows being most of the time on free pasture and eating fresh 
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grass. It has been studied that New Zealand butter has several advantages: high content of natural β-carotene, vitamins 
D, K2, and E; pure creamy taste, and aroma. During research the authors investigated the technological properties of 
the product on the example of the manufacture of yeast puff products. During the study, the dependence of the technological 
properties of New Zealand butter made from August to January on the profile of fatty acids, thermal stability, solid fat 
content, and β-carotene content was studied; as well as their influence on the organoleptic characteristics of finished 
yeast puff products. It was found out that butter made between August and October is more plastic and soft, it requires 
a decrease in the operating temperature of the butter by 2–4 °C, in contrast to the butter of the November-January season. 
Recommendations on the technological conditions for the manufacture of yeast puff products are formulated.
Keywords: creamery butter, New Zealand butter, grass-fed butter, yeast puff products, technological properties of the butter, 
solid fats, thermostability.
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Введение

В настоящее время в пищевой индустрии, в связи 
с изменением потребительского поведения, превалируют 
тенденции, направленные на развитие рынка продуктов 
правильного питания. Потребитель обращает внимание 
не только на внешний вид, вкус и запах, но и на состав 
продукта и отдает свои предпочтения тем товарам, ко-
торые не содержат гидрогенизированных жиров, краси-
телей, ароматизаторов и других компонентов. Согласно 
рекомендациям Всемирной Организации Здравоохране-
ния (ВОЗ) для поддержания здоровья необходимо сни-
жать потребление продуктов, промышленного производ-
ства, содержащих в составе транс-жиры [1].

Маркетинговые исследования, проведенные автора-
ми посредством опроса крупных поставщиков ингреди-
ентов хлебопекарного и кондитерского направления, 
а также изучение ассортимента крупных и мелких сете-
вых пекарен Северо-западного региона, демонстрируют 
рост сегмента премиальной продукции хлебобулочных 
слоеных изделий, изготовленных на сливочном масле. 
Такие изделия отличаются сливочными вкусом и арома-
том, пористой структурой, а также имеют преимущество 
над сравнительно дешевыми изделиями, изготовленны-
ми на основе маргарина.

Сливочное масло — уникальный многокомпонент-
ный пищевой продукт, технологические свойства кото-
рого обусловлены качеством жира, входящего в его со-
став, а также его кристаллической решеткой. Химический 
состав жира зависит от породы коров, состава кормовой 
базы, сезона сбора молока, а также от технологии изго-
товления сливочного масла. Так, например, кормовая 
база и сезон сбора молока влияют на профиль жирных 
кислот: чем больше в рационе скота травы, тем больше 
ненасыщенных жирных кислот в составе триглицеридов 
молочного жира [2]. Следовательно, содержание твердых 
фракций жира будет меньше, что отразится на термоу-
стойчивости сливочного масла [3]. Таким образом, тех-
нологические свойства масла отличаются от сезона к се-
зону, что является нормой.

Цели и задачи исследования

Целью проводимого исследования является изучение 
технологических свойств сливочного масла, в зависимости 
от сезона сбора молока и подбор параметров для изготов-
ления дрожжевых слоеных изделий. Для достижения по-
ставленной цели авторами обозначены следующие задачи:

— изучить состав сливочного масла и его измене-
ния в зависимости от периода изготовления и технологии 
производства;

— установить зависимости технологических свойств 
масла, изготовленного в период с августа 2019 г. по ян-
варь 2020 гг., от профиля жирных кислот, термоустой-
чивости, содержания твердых жиров, содержания β-ка-
ротина;

— сформулировать рекомендации по подбору тех-
нологических параметров для изготовления дрожжевых 
слоеных изделий;

— провести оценку органолептических показателей 
готовых дрожжевых слоеных изделий.

Материалы и методы исследования
На российском рынке представлено масло россий-

ского, белорусского, аргентинского и новозеландского 
происхождения. Импорт масла, согласно отчету Рос стата, 
за период с января по февраль 2020 г., составляет 113,5 % 
по отношению к тому же периоду 2019 г. [4]. Опрос мне-
ний ведущих кондитеров показал, что предпочтения 
в выборе масла для изготовления слоеных кондитерских 
изделий они отдают новозеландскому маслу. Это обу-
словлено рядом причин: во-первых, масло обладает вы-
раженным вкусом, ароматом и натуральным цветом; 
во-вторых, жирность масла составляет не менее 82,5 %; 
в-третьих, масло стабильно по показателям микробио-
логической и химической безопасности, что особенно 
важно при изготовлении кремовых изделий. В 2018 г. 
Новая Зеландия экспортировала 459 тыс. тонн сливочно-
го масла в Россию [5]. Основным производителем новозе-
ландского масла является компания Fonterra Ltd — круп-
нейший кооператив фермеров, который занимается про-
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изводством молока и молочных продуктов, а также яв-
ляется одним из ключевых участников мирового 
молочного рынка [6].

Сливочное масло — многокомпонентный полидис-
персный молочный жировой продукт, состоящий из мо-
лочного жира и растворенных в жировой фазе капелек 
влаги, пузырьков воздуха, белков, углеводов, витаминов 
[7]. Технологические свойства масла зависят от химиче-
ского состава молочного жира и формы кристаллической 
решетки. Химический состав молочного жира в свою 
очередь определяется породой коров, составом кормов, 
соответственно сезоном сбора молока, технологией из-
готовления масла [8].

В зависимости от соотношения жирных кислот ме-
няется содержание твердых жиров в масле [9], что, в свою 
очередь, оказывает влияние на температуру плавления 
масла и такой немаловажный показатель, как термоу-
стойчивость, который характеризует степень изменения 
площади поверхности масла при выдерживании при тем-
пературе 30 °C [2].

Существует две наиболее распространенные техно-
логии изготовления сливочного масла: метод преобра-
зования высокожирных сливок и метод сбивания пасте-
ризованных сливок. Масло в зависимости от технологии 
выработки отличается структурой кристаллической ре-
шетки, что, в свою очередь, определяет область приме-
нения продукта [10, 11]. Так в процессе преобразования 
высокожирных сливок кристаллическая решетка приоб-
ретает практически идеальный вид, поскольку все ча-
стицы масла распределяются равномерно во всем объеме. 
Данное масло чаще всего используется в кондитерской 
и хлебопекарной промышленности. Стоит отметить, что 
данный вид масла мало представлен на российском рын-
ке. Более широко его применяют в Европе для изготов-
ления хлебобулочных и кондитерских изделий, в кули-
нарии, молочной промышленности [12].

Поскольку на российском рынке представлено 90 % 
масла, изготовленного методом сбивания сливок, то объ-
ектом исследования выбрано данное масло. В ходе ис-
следования был проведен анализ данных физико-хими-
ческих, органолептических, показателей сливочного 
масла. Определение всех показателей осуществлялось 
в аккредитованной испытательной лаборатории ФБУ 
Тест-С.-Петербург. Массовую долю метиловых эфиров 
и пересчет на жирные кислоты осуществляли методом 
газовой хроматографии [13], органолептические показа-
тели и в том числе термоустойчивость определялась со-
гласно методикам ГОСТ 32261–2013, [3]. Данные об из-
менении содержания твердых фракций жира и β-каро-
тина в сливочном масле были взяты из спецификаций 
производителя.

Основные подходы и технологические операции 
производства дрожжевых слоеных изделий были подо-
браны с учетом требований технологии изготовления.

Исследование состава сливочного масла и его 
изменения в зависимости от периода 

изготовления и технологии производства
Одним из важных технологических показателей 

сливочного масла является термоустойчивость [3], кото-
рый напрямую отражает содержание твердых, высоко-

Рис. 1. Термоустойчивость сливочного масла на период с авгу-
ста 2019 г. по январь 2020 г.

Fig. 1. Termostability of the creamery butter

плавких жиров в составе масла и определяет характер 
поведения сливочного масла в технологическом процес-
се. На рис. 1 представлена зависимость показателей тер-
моустойчивости от месяца производства новозеландско-
го сливочного масла.

Согласно графику, термоустойчивость масла имеет 
наименьшие значения с августа по октябрь (0,70–0,75), 
а в период с ноября по январь данный показатель нахо-
дится в диапазоне от 0,85 до 0,95.

Помимо технологических свойств сливочного масла, 
которые изменяются в зависимости от сезона [14], меня-
ется и цвет масла. Данное изменение обусловлено уров-
нем содержания β-каротина в молочном жире, которое 
напрямую зависит от концентрации β-каротина в кормах, 
от породы коров, а также от периода лактации. Содержа-
ние пигментов группы каротиноидов особенно высоко 
в натуральной свежей траве в естественной среде, по срав-
нению с кормами длительного хранения (зерновые, сено, 
силос) [14, 15]. Содержание β-каротина в молодой траве 
примерно 140 мг/кг, а в траве летнего сезона снижается 
до 52 мг/кг [16]. Следовательно, масло, изготовленное 
в период с августа по октябрь (сезон созревания травы 
в Новой Зеландии) имеет ярко выраженный желтый цвет. 
А масло, произведенное с ноября по январь, обладает, 
наиболее привычным российскому потребителю, блед-
но-желтым оттенком. Стоит отметить, что коровы в Но-
вой Зеландии находятся на естественном, свободном 
выпасе и 85 % их рациона составляет зеленая трава [17]. 
Таким образом, новозеландское масло относится к кате-
гории Grass Fed, что означает «изготовлено из молока 
коров, питающихся свежей травой».

Стандартное содержание β-каротина в сливочном 
масле производства Новой Зеландии отражены на рис. 2.

Особенности производства дрожжевых слоеных 
изделий на основе сливочного масла

Для отработки технологии изготовления дрожжевых 
слоеных изделий, а именно круассанов, была выбрана 
рецептура, представленная в табл. 1.

Процесс изготовления круассанов включает тради-
ционные технологические операции: замес теста, деление 
теста, подготовка сливочного масла, раскатка и слоение 

Технология продовольсТвенных продукТов
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Формование тестовых заготовок. Тесто было раска-
тано в пласт прямоугольной формы и разделено на поло-
ски шириной примерно 8–10 см, далее полоски разреза-
лись по горизонтали на две части. Для формования, по-
лучившийся кусок теста был разделен по диагонали 
и свернут в «улитку», уложен на лист пергамента на рас-
стоянии друг от друга примерно 5–7 см (рис. 4). Следует 
отметить, что уже на стадии формования тестовых заго-
товок наблюдались видимые слои теста.

Расстойка и выпечка. Расстойка изделий происхо-
дила в расстоечном шкафу при температуре 35 °C и от-
носительной влажности воздуха 75–80 % в течение 50–
60 мин (рис. 5). Изделия выпекались в течение 15 мин 
при посадочной температуре 220 °C и температуре выпе-
кания 200 °C.

В процессе расстойки изделия поднимались равно-
мерно, вытекание жира не наблюдалось, слои в изделиях 
отчетливо просматривались. Круассаны выпекались в те-
чение 15 мин. Оба образца обладают характерными для 
круассанов слоями, золотистой корочкой, приятным сли-
вочным ароматом (рис. 6).

В ходе технологического процесса были получены 
результаты, представленные в табл. 2.

Рис. 2. Содержание β-каротина в сливочном масле, в зависи-
мости от периода производства

Fig. 2. The content of β-carotene in the creamery butter depending 
on the period of production

Таблица 1
Рецептура выработанных образцов круассанов

Table 1
Formulas of the croissant samples

Наименование ингредиента Дозировка, % Дозировка, кг

Мука пшеничная в/с 100,0 1,000
Молоко сухое 4,0 0,040
Дрожжи хлебопекарные 
прессованные 5,0 0,050

Соль 1,8 0,018
Сахар 10,0 0,100
Маргарин в тесто 5,0 0,050
Маргарин на слоение 43,5 0,435
Вода 49,0 0,490
Итого  — 2,198

Рис. 3. Процесс слоения теста
Fig. 3. Dough lamination process

теста, формование тестовых заготовок, расстойка и вы-
печка.

Замес теста. Всего было выполнено два замеса те-
ста на каждый образец масла: 1 — масло, изготовленное 
в январе; 2 — масло, изготовленное в августе. Все сырье 
было предварительно подготовлено: сыпучие продукты 
просеяны; соль, сахар, дрожжи растворены в теплой воде 
(t = 25–27 °C); вода, используемая для замеса, предвари-
тельно охлаждена до температуры 0–4 °C. Для каждого 
образца масла выполняли замес на тестомесильной ма-
шине марки «Sigma». Общее время замеса 6 мин: 4 мин — 
1 скорость, 2 мин — 2 скорость. Температура готового 
теста составляла 27–29 °C.

Деление теста. После замеса тесто обоих образцов 
было разделено на равные куски массой 350–400 г и ох-
лаждено в холодильном шкафу (t = 2–4 °C) до температу-
ры 16–18 °C.

Подготовка сливочного масла. Сливочное масло на-
резано и раскатано в пласты прямоугольной формы, вы-
сотой приблизительно 0,8 мм. Подготовленное масло 
охлаждено в холодильном шкафу (t = 2–4 °C) до темпера-
туры 10–14 °C.

Раскатка и слоение теста. Образец № 1 (масло, из-
готовленное в январе): тесто температурой 16 °C было 
раскатано в форму прямоугольника. Сливочное масло 
(подготовленный пласт) температурой 14 °C размещено 
в середину, закрыто краями теста и прокатано.

Образец № 2 (масло, изготовленное в августе): тесто 
температурой 14 °C было раскатано в форму прямоуголь-
ника. Сливочное масло температурой 11 °C размещено 
в середину, закрыто краями теста и прокатано.

Для обоих образцов цикл слоения был проведен три 
раза с охлаждением теста между циклами в холодильном 
шкафу в течение 30 мин. В результате получилось 27 
слоев (рис. 3). При раскатке изделий масло было пластич-
ным и плотным. Для ручной раскатки вызывало некото-
рые сложности работа с маслом, изготовленным в янва-
ре, поскольку приходилось применять большую силу. 
Тесто и масло прокатывалось равномерно, без разрыва 
масла. В процессе раскатки не отделялась влага и сво-
бодный легкоплавкий жир.
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Таблица 2
Результаты технологической отработки дрожжевых слоеных изделий (круассанов)

Table 2
The results of the technological development of products from yeast puff pastry (croissants)

Технологические 
свойства масла

Контролируемые параметры и результаты

Масло сливочное
(период производства — август) 

Масло сливочное
(период производства — январь) 

Отделение влаги 
при ручной заготовке 
пласта масла

Отсутствует отделение влаги при правильной 
дефростации масла: при (4±2) °С в течение 

не менее 5 дней

Отсутствует отделение влаги при правильной 
дефростации масла: при (4±2) °С 

в течение не менее 5 дней

Пластичность масла 
(при раскатке) 

Хорошо раскатывается и не рвется на куски при 
условии, что разница температуры между тестом 

и маслом составляет не более 2–3 °С

Хорошо раскатывается и не рвется на куски 
при условии, что разница температуры между 
тестом и маслом составляет не более 2–3 °С

Образование слоев
Масло для слоения необходимо брать при темпе-
ратуре не выше 12 °С, равномерно раскатывать 

пласты, избегая вкатывания масла в тесто

Масло для слоения необходимо брать при тем-
пературе не выше 14 °С, равномерно раскаты-
вать пласты, избегая вкатывания масла в тесто

Вытекание жира 
при расстойке

Отсутствует при условии соблюдения температур-
ных режимов в цехе, соблюдении режимов слоения, 

отлежки, расстойки

Отсутствует при условии соблюдения темпера-
турных режимов в цехе, соблюдении режимов 

слоения, отлежки, расстойки

Рис. 6. Готовые изделия после выпечки
Fig. 6. Finished products after baking

Рис. 5. Изделие после расстойки
Fig. 5. The product after proofi ng

Рис. 4. Процесс формования тестовых заготовок
Fig. 4. The process of forming dough pieces

Органолептические показатели круассанов являют-
ся стабильными, независимо от сезона производства 
сливочного масла. Оба образца имеют блестящую свет-
ло-коричневую поверхность, отчетливо просматриваемые 
слои, обладают выраженным сливочным вкусом и запа-
хом, характерным для данного вида изделия.
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Рекомендации по работе  
со сливочным маслом

Сливочное масло, выработанное в период с августа 
по октябрь, имеет более низкое содержание твердых жи-
ров, чем масло сезона ноябрь-январь, поскольку содержит 
большее количество ненасыщенных жирных кислот. 
Следовательно, подбор технологических параметров для 
изготовления дрожжевых слоеных изделий из масла раз-
ного периода производства должен быть выполнен с уче-
том следующих рекомендаций:

1. Замороженное сливочное масло должно быть деф-
ростировано без резкого перепада температур. Для ста-
билизации структуры масла дефростация должна про-
ходить в течение нескольких дней до достижения рабочей 
температуры во всем объеме масла.

2. Рабочая температура сливочного масла, произве-
денного в период с августа по октябрь, должна быть в ди-
апазоне от 10 до 12 °C. Рабочая температура сливочного 
масла, изготовленного в зимний период (с ноября по ян-
варь) должна составлять 12–14 °C.

3. Температура сливочного масла и теста не должна 
различаться более чем на 2–3 °C.

4. Температура в цехе должна поддерживаться в пре-
делах 16–18 °C. При более высоких температурах в цехе 
следует понижать рабочую температуру масла, исполь-
зуемого на слоение.

Выводы
В результате проведенного исследования, сделаны 

следующие выводы.
1. Изучены свойства и области применения масла 

в зависимости от технологии производства. Масло, изго-
товленное по методу преобразования высокожирных 
сливок, имеет упорядоченную структуру и преимуще-
ственно используется в хлебобулочной промышленности, 
где важны стабильные технологические параметры. Мас-
ло, полученное в результате cбивания сливок, обладает 
хаотичной кристаллической решеткой и идеально подхо-

дит для приготовления кремов. Данное масло получило 
широкий спектр применения, его используют для приго-
товления соусов, кондитерских изделий, выпечки и пр.

2. Установлена зависимость технологических свойств 
масла, изготовленного в период с августа по январь, 
от профиля жирных кислот, термоустойчивости, содер-
жания твердых жиров, содержания β-каротина:

Масло (август — октябрь) отличается более насы-
щенным желтым цветом из-за высокого содержания 
β-каротина. Также данному виду масла присущи мягкость 
и пластичность, в связи с более низкой термоустойчиво-
стью, которая обусловлена большим содержанием лег-
коплавких жиров.

Масло (ноябрь — январь) обладает высокой термо-
устойчивостью и большим содержанием твердых жиров. 
Из-за снижения содержания β-каротина в зеленой траве, 
входящей в основной рацион питания скота, масло име-
ет цвет от желтого до бледно-желтого.

3. Сформулированы рекомендации по подбору тех-
нологических параметров для изготовления дрожжевых 
слоеных изделий, в частности определены условия и пе-
риод дефростации сливочного масла, подобраны рабочие 
температуры для каждого этапа изготовления и опреде-
лена температура цеха во время производства.

4. Проведена оценка органолептических показателей 
готовых дрожжевых слоеных изделий. Установлено, что 
готовые изделия, не зависимо от сезона выработки мас-
ла, обладают сливочным вкусом и ароматом, а также 
характерной слоистой структурой.
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Для юридических лиц (коллективные члены): 
 

 заявление  руководителя организации на имя Президента МАХ академика А.В. БАРАНЕНКО с просьбой     
о вступлении;  
 краткая характеристика основных направлений деятельности организации; 
 почтовый адрес, телефон, факс, e-mail и сайт организации. 

 
 

Документы отправляются по почте (с пометкой «На конкурс») или доставляются непосредственно  
по адресу: 

191002, Санкт-Петербург, ул. Ломоносова, 9, оф. 2112б,  главному ученому секретарю МАХ Лаптеву Ю.А. 
 

Документы принимаются до 31 марта 2021 г. 
 

Контактная информация:   
Тел.: 8 (812) 764-3035, +7 (911)284-2191 

E-mail: max_iar@itmo.ru 
laptev_yua@mail.ru 
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