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Продукты с ЗМЖ: секреты вкуса и качества
рек ламная статья

Виктор Капранчиков, технолог 
Группа компаний «ЭФКО»

В течение последних лет молокосодержащие про-
дукты с частичной заменой молочного жира на расти-
тельный занимают устойчивую нишу на рынке. 
Их производят как непосредственно для конечного 
потребителя, так и для сегмента B2B и HoReCa. Такую 
продукцию можно легко найти во многих европей-
ских странах, где она позиционируется как продукция 
для здорового питания. Что нужно знать производи-
телю, чтобы добиться идеального вкуса и качества?

ЗМЖ: в чем плюсы?
Молокосодержащие продукты – это полноценная 
категория, исключающая использование компо-
нентов «искусственного происхождения» и обяза-
тельно имеющая в составе молочную составляю-
щую: молоко, сливки, сливочное масло, молочный 
жир и заменитель молочного жира (ЗМЖ) в пропор-
циях, которые обеспечивают оптимальное для орга-
низма человека сочетание поступающих веществ.

Физико-химические показатели ЗМЖ максимально 
приближены к свойствам молочного жира. В отличие 
от молочного жира, ЗМЖ содержит меньшее количе-
ство транс-изомеров жирных кислот и в нем отсут-
ствует холестерин, именно эти составляющие ока-
зывают негативное влияние на организм человека. 

 Молокосодержащие продукты являются хорошим 
«фундаментом» для внесения в их состав разнооб-
разных функциональных компонентов, что позво-
ляет создавать на их основе обогащенные продукты 
для различных групп населения1. Жировая фаза таких 
продуктов строго определена ТР ТС № 024/2011 «Тех-
нический регламент на масложировую продукцию». 
В развитых странах мира – США, Канаде, Японии, 
Франции, Великобритании и других – реализуются 
целевые национальные программы по оздоровлению 
путем разработки и организации производства пище-
вых компонентов, корректирующих биохимический 
состав продуктов питания массового потребления2.

Кроме того, полная или частичная замена молоч-
ного жира на заменитель молочного жира позво-
ляет снизить себестоимость продукта, стабилизи-
рует его качество, так как производство и состав 
ЗМЖ не подвержены сезонным колебаниям в отли-
чие от свойств и характеристик молочного жира. 

Чем отличается производство?
Применение ЗМЖ на предприятиях-производи-
телях молочных продуктов не влечет за собой 
финансовых издержек. Для этого достаточно уста-
новить в действующую линию оборудование 
для расплавления жира, диспергатор и емкост-
ное оборудование для приготовления эмульсии.

Основным отличием классической технологиче-
ской схемы производства молочных продуктов 
от технологической схемы производства молоко-
содержащих продуктов является этап приготов-
ления эмульсии жира и обезжиренного молока. 
Получение стойкой эмульсии необходимо для пред-
отвращения расслаивания растительно-молочной 
смеси по ходу технологического процесса. Способ-
ность масложировых продуктов к эмульгирова-
нию может быть улучшена путем корректировки 
структуры жиров и внесения поверхностно-актив-
ных веществ. Пищевые эмульгаторы дополняют, рас-
ширяют и усиливают функциональность ЗМЖ.

ЗМЖ имеет однородную пластичную консистенцию, 
чистый вкус, свойственный обезличенному жиру.

Ассортимент продуктов с ЗМЖ
ЗМЖ успешно используется для выработки широкого 
спектра молочных продуктов. Используя ЗМЖ различ-
ного состава, можно получить широкий ассортимент 
качественной молокосодержащей продукции, включая :
• спреды, в т. ч. функционального назначения, для кон-
дитерской отрасли, со вкусовыми компонентами;
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• молокосодержащие продукты с ЗМЖ по техно-
логии сыра – полутвердые, мягкие, рассольные;
• молокосодержащие продукты с ЗМЖ по технологии 
плавленого сыра – ломтевые, пастообразные, со вкусо-
выми компонентами, для пиццы (имитационные сыры);
• молокосодержащие продукты с ЗМЖ по техноло-
гии творога, в т. ч. со вкусовыми компонентами;
• молокосодержащие продукты с замените-
лями молочного жира по технологии сметаны;
• молокосодержащие продукты с ЗМЖ, произво-
димые по технологии сгущенного молока с саха-
ром, в т. ч. со вкусовыми компонентами;
• мороженое с ЗМЖ и замороженные десерты.

Спред прочно обосновался на российском рынке 
продовольственных товаров, получив развитие 
как альтернатива сливочному маслу. Рынок спре-
дов постоянно совершенствуется: модернизиру-
ются технологии производства, увеличивается 
ассортимент продукции, улучшаются потребитель-
ские свойства. Одним из вопросов, с которыми 
сталкиваются производители, является форми-
рование вкусовых свойств продукта. При форми-
ровании вкуса и запаха в спреде нельзя упускать 
из виду факторы, связанные с особенностями тех-
нологии производства: стабильность эмульсии 
при обработке и фасовке спреда, тип эмульсии, пара-
метры температурной обработки эмульсии, усло-
вия и сроки хранения готового продукта и т. д.4

Молокосодержащие продукты с ЗМЖ по техноло-
гии сыра. При изготовлении сырных продуктов важно, 
чтобы ЗМЖ был нейтральным по вкусу, с температурой 
плавления, близкой к температуре тела, относительно 
крутой кривой плавления, хорошей устойчивостью 
к окислению и мягким вкусом. Оптимальное содержа-
ние твердых триглицеридов в жире обеспечивает хоро-
шие потребительские свойства сырного продукта.

Молокосодержащие продукты с ЗМЖ по техноло-
гии творога. Для молокосодержащего продукта, про-
изведенного по технологии творога, важно иметь 
чистый кисломолочный вкус и запах, рассыпчатую 
структуру, как в традиционном твороге, для обес-
печения возможности фасовки продукта в потре-
бительскую тару. Творожный продукт для сегмента 
B2B обычно имеет широкую гамму по массовой 
доли жира в сухом веществе, чаще всего пастооб-

разную консистенцию и обладает значительным 
функционалом, например термостабильностью, 
т. к. в дальнейшем используется для приготовле-
ния продуктов на творожной основе (сырников, запе-
канок, чизкейков и т. д.). Важную роль для полу-
чения отличных органолептических показателей, 
текстуры продукта, произведенного по технологии 
творога, имеет правильно подобранная закваска. 
Чаще всего используется смесь мезофильных аро-
матообразующих культур и термофильной куль-
туры, именно она обеспечивает знакомый каж-
дому кисломолочный вкус и запах продукта.

Молокосодержащие продукты по технологии сме-
таны. Важную роль для получения отличных струк-
турно-механических свойств сметанного продукта 
играет использование в составе рецептур стаби-
лизационных систем, а также тип используемой 
закваски. В качестве закваски используется смесь 
мезофильных ароматобразующих культур и тер-
мофильной культуры, которые оказывают влия-
ние на текстуру и вкусовые качества продукта.

Мороженое с ЗМЖ. Потребительские свой-
ства мороженого зависят от вида и состава 
ЗМЖ, который играет важную роль в формирова-
нии структуры продукта, а именно способствует 
стабилизации воздушной фазы; влияет на орга-
нолептические показатели продукта, обуславли-
вает его консистенцию и структуру. В комплексе 
со стабилизационными системами ЗМЖ обес-
печивает нужную вязкость смеси перед фри-
зерованием, определяет взбитость готового 
продукта, а также хранимоспособность и стабиль-
ность структуры мороженого при хранении.

Правильный выбор ЗМЖ и системный подход к тех-
нологии производства молокосодержащих про-
дуктов и спредов имеет большое значение в полу-
чении качественного и вкусного продукта. 

Специалисты ГК «ЭФКО» всегда 
готовы помочь выбрать ингреди-
енты для вашего производства 
и совместно отработать рецептуры 
различных изделий. Обращайтесь 
по электронной почте tpp@efko.ru
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