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Аннотация. Статья посвящена обзору сущности процесса дезодо-
рации при производстве сливочного масла, а также анализу степени 
важности дезодорации. 
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Для переработки высокожирных сливок в масло используют обору-

дование для производства и переработки высокожирных сливок: сепарато-
ры, вакуумные-дезодораторы, нормализаторы, масло образователи непре-
рывного действия (цилиндрические и пластинчатые), гомогенизаторы пла-
стификаторы. 

Вакуумная-дезодорационная установка – это устройство для уни-
чтожения летучих примесей в сырье, технология, при которой горячее сы-
рье обрабатывается паром в разбавленных условиях и перегоняется жид-
кость, т.е. отделяется каждый компонент. Это связано с тем, что темпера-
туры кипения этих компонентов различны. Часть влаги остается летучими 
компонентами инородного тела, но пар конденсируется обратно в молоко, 
и для удаления воздуха используется вакуумный насос. Обратите внима-
ние, что не все запахи нужно удалять таким образом. Для легкого по-
слевкусия достаточно проветрить продукт, осушив его на открытом про-
странстве или пропустив через него струю воздуха. Оба метода основаны 
на термической обработке, поэтому дезодорация, как правило, сочетается с 
процессом пастеризации молока [2]. 
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Пошагово технология выглядит так: Довести сливки до температуры 
80 °С в пастеризаторе. Нагретая жидкость направляется в вакуумную дез-
одорирующую камеру, широко известную как дезодоратор, и создается ва-
куум от 0,04 до 0,06 МПа. Достаточно подогреть до 65...70 °С, чтобы ин-
гредиенты в этих условиях закипели. Этот процесс будет происходить в 
течение 4...5 с [3]. 

Снова подогрейте ингредиенты до 92...95 °С. Это делается для 
устранения пустого вкуса продукта, наблюдаемого после дезодорации. 
Продукт в виде мелких капель падает на дно камеры и оттуда откачивает-
ся. Паровоздушная смесь вместе с летучими составляющими отсасывается 
из камеры вакуумным насосом через конденсатор, где конденсируется и 
сбрасывается с водой в канализационную сеть. 

Схема вакуум-дезодорационной установки, используемой при про-
изводстве сливочного масла, представлена на рисунке. 

 

 
Рисунок 1 – Вакуум-дезодорационная установка: 

1 – насос для откачивания продукта; 2 – переходник с обратным клапаном; 
3 – окно смотровое; 4 – вакуумная камера; 5 – инертные тела; 6 – разбрыз-
гиватель; 7 – крышка разбрызгивателя; 8 – крышка вакуумной камеры; 9 – 
обратный клапан; 10 – вакуумметр; 11 – конденсатор; 12 – тройник с за-

глушкой; 13 – дезодорирующая эффективность 
 
Качество дезодорации зависит от взаимосвязанных факторов. То есть 

изменение одного параметра сопровождается изменением другого пара-
метра. Это включает: 

 температурный режим; 
 давление в устройстве и его конструкция.  
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Свойства пара, вводимого в устройство, и его способность смеши-
ваться с жиром во время обработки. Для получения качественных резуль-
татов нам необходимо найти баланс между этими параметрами. В боль-
шинстве случаев это можно сделать только на производстве. Это связано с 
разным составом и вкусом исходных ингредиентов. 

Для производства молочных продуктов используется цельное коро-
вье молоко и натуральное обезжиренное молоко, поступающее от постав-
щиков в автомолцистернах в приемное отделение предприятия. Для нор-
мализации используется так же обезжиренное молоко от собственного се-
парирования и сухое обезжиренное молоко для повышения содержания 
сухих веществ и нормализации содержания белка [1]. 

На сегодняшний день процентное содержание ароматических ком-
понентов в маслах до конца не изучено. Их численность, как известно, 
очень мала, часто менее 1 %. Растворимость зависит от состава вещества. 
После тщательной дезодорации посторонних запахов, как правило, не воз-
никает. Это связано с потенциальным разрушением встречающихся в при-
роде антиоксидантов. Так, при термической обработке токоферолы теряют 
около 15...35 % своей исходной массы, стеролы – 7...10 %, то же самое 
происходит и с витаминами [4]. 

Сущность процесса дезодорации заключается в следующем: Сливоч-
ное масло будет низкого качество, его стойкость при хранении будет до-
статочно ниже, чем у продукта, прошедшего дезодорацию в процессе про-
изводства, так как этот процесс наряду с удалением кормовых запахов из 
сливок, позволяет удалить свободные летучие кислоты (они подвергаются 
окислению в первую очередь). Также дезодорация позволяет при необхо-
димости повысить вкусовые показатели масла, так как возможно совме-
стить этот процесс с производством ароматизированного масла. 

Выводы 
Дезодорация-важный процесс при производстве сливочного масла. 

Он позволяет не только устранить ненужные запахи, но и обеспечить це-
лостность продукта. Также совместно с пастеризацией уничтожает пато-
генную микрофлору, предотвращая микробиологическую порчу сливочно-
го масла. Исходя из этого можно подытожить, что дезодорация один из 
самых главных процессов при обработке сырья сливочного масла. 
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