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Молокоперерабатывающими предприятиями 
в последние годы по статистическим данным 
производилась линейка разнообразных про-
дуктов маслоделия – топленое масло, cливоч-
ное масло из коровьего и козьего молока, пасты 
на основе молочного жира и смешанного состава, 
спреды и топленые смеси, и даже маргарины раз-
ного назначения, которые ранее производи-
лись только масложировыми предприятиями.

Основным продуктом маслоделия является сливоч-
ное масло. Объемы его производства в 2023 и 2024 гг.  
составляли 323 и 318 тыс. т соответственно1 [1]. 
По итогам января–ноября 2025 г. производство 
сливочного масла в России увеличилось на 2,3 % 
по сравнению с аналогичным периодом 2024 г.  
и достигло 311,4 тыс. т. Но на фоне роста произ-
водства аналитики зафиксировали снижение 
потребления сливочного масла. В январе–октя-
бре 2025 г. внутреннее потребление сливоч-
ного масла сократилось на 6,9 %, до 349,2 тыс. т. 
Одновременно существенно выросли складские 
запасы: по состоянию на начало декабря 2025 г. 
они увеличились на 112 % и составили 32,5 тыс. т.2

Эксперты отмечают, что «растущее предложе-
ние столкнулось со снижающимся внутренним 
спросом при ограниченном экспорте, и это при-
вело к накоплению нереализованных объемов»3. 
С учетом дальнейшего прогнозируемого приро-
ста производства молока-сырья будут расти и объ-
емы производства масла. Следовательно, основ-
ным вызовом для отрасли является обеспечение 
баланса между предложением и спросом. Повы-
шение спроса возможно на основе стимулирова-

ния внутреннего потребления, в т. ч. за счет сни-
жения цены, и диверсификации сбыта – поиска 
новых рынков, увеличения доли использова-
ния масла в качестве пищевого ингредиента 
для молочных продуктов и продукции смежных 
отраслей промышленности. Отдельные шаги 
уже реализуются. Так, например, в начале теку-
щего года отмечено снижение стоимости сливоч-
ного масла примерно на 3 % в сравнении с пока-
зателями января 2025 г., что должно сделать 
его более привлекательным для потребителя.

В сегменте маргаринов и спредов динамика 
оказалась иной. Производство этих катего-
рий в январе–ноябре 2025 г. снизилось на 0,8 %, 
до 548,7 тыс. т. А вот потребление в январе–октя-
бре выросло на 2,3 %, достигнув 358,6 тыс. т, сокра-
тив складские запасы предприятий. По данным 
аналитических исследований, на начало дека-
бря 2025 г. они снизились на 35 %, до 8,1 тыс. т.

Что можно ожидать в производстве этих 
продуктов в 2026 г. и есть ли предпосылки 
к изменению выпускаемого предприяти-
ями ассортимента жировой продукции?

Одной из предпосылок пересмотра отношений 
предприятий к ассортиментной политике явля-
ются изменения в статье 164 Налогового  
кодекса РФ от 28.11.2025 г., вступившие в силу  
с 01.01.2026. Согласно п. 2 ст. 164, 10 % ставке  
налогообложения подлежат: 

•	 молоко и молокопродукты, за исключе-
нием молокосодержащих продуктов с заме-
нителями молочного жира (ЗМЖ); 

https://elibrary.ru/EROWYI
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3 Эксперт спрогнозировал, сколько сливочного масла россияне съедят в 2026 году [Электронный ресурс]. URL: https://gazeta.ru/business/
news/2026/01/29/27731527.shtml (дата обращения: 31.01.2026).
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•	 масло растительное (кроме пальмового); 
•	 маргарины; 
•	 ЗМЖ; 
•	 смеси топленые (кроме сливочно-рас-

тительных). Давайте читать законы и раз-
бираться, нет ли здесь новых коллизий, 
которые могут снова привести к неоднознач-
ному пониманию вводимых изменений.

Первое, на что бы хотелось обратить внима-
ние, – в формулировке закона при перечис-
лении продуктов, подлежащих льготному 
налогообложению, указано молоко и молоко-
продукты. И если понятие «молоко» стандарти-
зовано ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока 
и молочной продукции», то понятие «молоко-
продукт» не относится к стандартизованным 
регламентом понятиям. Было бы логичным, 
если бы на этапе внесения данных изменений 
в перечислении продуктов с льготным нало-
гообложением появились в первую очередь 
стандартизованные понятия «молочные про-
дукты» и «молочные составные продукты», кото-
рые априори не предусматривают использо-
вание в своем составе заменителей молочного 
жира. При этом бы отпала необходимость вклю-
чать в формулировку дополнительные нормы 
«за исключением молокосодержащих продуктов 
с заменителем молочного жира». Но поскольку 
они поименованы в абзаце по молоку и «моло-
копродуктам», это дает однозначность в отно-
шении понимания того, что если продукт про-
изводится по технологии молочных с заменой 
молочного жира ЗМЖ на 50 %, то он не попадает 
в категорию льготного налогообложения. Непри-
влекательность производства таких продуктов 
становится очевидной, поэтому они фактиче-
ски могут исчезнуть или перейти в категорию 
теневого фальсификата до момента выявления 
системой «Меркурий» жирового дисбаланса, 
проводимого путем анализа входящего сырья 
и выходящей с производства готовой продукции.

Второе, что обращает на себя внима-
ние, – в группе масложировой продукции с льгот-
ной ставкой налогообложения не упомянуты 
такие продукты, как спреды растительно-сливоч-
ные и растительно-жировые, понятия которых 
не сформулированы через «молокосодержащий 
продукт с заменителем молочного жира». Это 
также может вызвать неоднозначное прочтение 
указанной нормы отдельными изготовителями. 

Вместе с тем, поскольку эти продукты не упомя-
нуты напрямую среди масложировой продукции, 
вступает в силу формулировка п. 3 ст. 164  
Налогового кодекса, где указано: «Налогообложе-
ние производится по налоговой ставке 22 % в слу-
чаях, не указанных в пунктах 1, 2 и 4». При этом 
только часть производителей сохранит производ-
ство спредов, переложив дополнительное  
бремя налогообложения на приобретателя 
и потребителя. Таким образом, продукт  
с более полезным составом, чем маргарин [2, 3], 
переходит в категорию нежелательных на про-
изводстве продуктов по причине более высокого 
налогообложения. А его изготовители переходят 
на производство упомянутого в п. 2 статьи 164 
Налогового кодекса маргарина взамен спредов, 
продолжая выпускать, по сути, тот же самый про-
дукт с другим названием и со льготным  
налогообложением. Следовательно, бюджет 
опять не дополучает дополнительные сред-
ства от налогов на эти продукты. А что при этом 
получает потребитель, который ранее исполь-
зовал в своем питании спреды по доступной 
цене? Он оказывается морально ущемлен-
ным, т. к. взамен спреда, который восприни-
мался им как заменитель сливочного масла, 
потребитель вынужден использовать марга-
рин или платить более высокую цену за спред 
от производителя, который продолжает его 
выпускать в ранее принятых рамках.

В категорию маргаринов отдельные произво-
дители в настоящее время пытаются внедрить 
и другие продукты с комбинированным соста-
вом, поскольку в ГОСТ 32188-2013 «Маргарины. 
Общие технические условия» присутствует такая 
разновидность, как мягкий маргарин. Он пред-
ставляет собой продукт с пластичной, мягкой, 
легкоплавкой и однородной консистенцией, бле-
стящей и слабо-блестящей поверхностью, кото-
рый может содержать 20 % жира. Само понятие 
«маргарин» подразумевает, что это эмульсионный 
продукт, который может производиться с исполь-
зованием животных жиров (а значит, и молоч-
ного), с добавлением молока и продуктов его 
переработки, пищевых добавок и других пище-
вых ингредиентов широкого перечня. На осно-
вании этого может стираться четкая граница 
между маргарином и этими продуктами. Рецеп-
туры и предельные дозы внесения ингредиен-
тов, а также способ производства и тип использу-
емого оборудования устанавливает изготовитель 
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продукта в своих документах по стандартиза-
ции. Поэтому под такие обобщенные характери-
стики могут подойти многие продукты с комби-
нированным составом. Единственным реальным 
ограничением является массовая доля транси-
зомеров жирных кислот, поскольку нормирова-
ние их на уровне 2 % не дает возможность внесе-
ния повышенных количеств молочных продуктов, 
в жировой фазе которых содержание трансизо-
меров может достигать уровня от 2,5 до 8 % [4]. 
Непродуманные решения в этой области могут 
привести к претензиям органов контроля и над-
зора к производству и качеству таких продуктов, 
а также к разногласиям при оценке их соответ-
ствия требованиям ТР ТС 024/2011 «Технический 
регламент на масложировую продукцию».  
Работа отраслей, молочной и масложировой, 
к концу года уже покажет эффективность  
таких нововведений.

С нашей точки зрения, было бы целесообраз-
ным стандартизовать продукты смешанного 
(комбинированного) состава на уровне отдель-
ного регламента с определением их места 
в питании человека, четких показателей иден-
тификации, качества и безопасности, с одно-
значным отражением такой группы продук-
тов в соответствующих документах по порядку 
контроля и надзора, в т. ч. налогообложения.

С учетом имеющейся ситуации по наращива-
нию объемов сырья и введенных изменений 
прогнозируется снижение доли производства 
спредов молокоперерабатывающими предпри-
ятиями и повышение заинтересованности про-
изводителей в выпуске сливочного масла и дру-
гой продукции, жировая фаза которой включает 
только молочный жир, с соответствующим целе-
вым перераспределением сырьевых потоков.

При этом возможно увеличение доли производ-
ства сливочного масла традиционного  
состава (массовой долей жира 80 % и более).  
Продукт такого состава является универсальным  
с точки зрения применимости разных методов 
производства и обеспечивается при использова-
нии оборудования разных конструкций.   
Его состав и свойства обеспечивают высо-
кую хранимоспособность, что важно для бир-
жевого статуса продукта и его применения 
в качестве сырьевого ингредиента для смеж-
ных отраслей пищевой промышленности.

Безусловно, сливочное масло и его основной ком-
понент – молочный жир, является незаменимым 
источником жирорастворимых витаминов, мно-
гих биологически активных веществ, включая 
отдельные жирные кислоты, фосфолипиды  
и стерины, регулирующие процессы обмена 
и обеспечивающие правильное функциониро-
вание жизненно важных систем организма. Бла-
годаря современным представлениям в обла-
сти питания потребление сливочного масла 
уже напрямую, как ранее, не связывают с повы-
шением риска сердечно-сосудистых заболева-
ний, развитием ишемической болезни сердца 
и инсультом. В публикациях зарубежных иссле-
дователей приводятся факты, что потребле-
ние сливочного масла коррелирует с некоторым 
снижением заболеваемости сахарным диа-
бетом [5, 6]. Реабилитация сливочного масла 
происходит на фоне сомнений о существен-
ных преимуществах растительных жиров над 
животными [7]. В связи с изменившимися науч-
ными представлениями о сливочном масле 
имеет смысл скорректировать его рекомен-
дуемую норму в сторону повышения. Это осо-
бенно важно для молодого растущего орга-
низма, в котором происходит формирование 
гормональной и нервной системы, создаются 
условия для правильного обмена веществ.
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Вместе с тем при планировании повышения про-
изводства сливочного масла нельзя игнориро-
вать существенное влияние потребительского 
спроса на его реализацию, а также не учитывать 
то, что потребительские группы весьма разноо-
бразны, имеют свои предпочтения и ограничения 
в выборе тех или иных продуктов маслоделия.

Необходимо отметить, что ТР ТС 033/2013 предус-
матривает возможность изготовления широкого 
ассортимента маслодельной продукции на основе 
молока и продуктов его переработки. В настоя-
щее время практически весь возможный ассор-
тимент погружен в ГОСТ Р 52253-2025 «Масло 
и паста масляная из молока сельскохозяйствен-
ный животных» – новый стандарт, который  
вводится в действие с 1 января 2027 г.  
с правом досрочного применения. 

Согласно новой редакции стандарта, у про-
изводителей имеется возможность произ-
водить сливочное масло в более широ-
ком ассортименте, включая:

•	 масло с использованием не только коро-
вьего, но и молока других сельскохозяй-
ственных животных (коз, овец, кобыл, буй-
волиц, верблюдиц, ослиц, др.);

•	 масло классической и пониженной жир-
ности (от 50 до 79 % включительно);

•	 масло сладко- и кислосливочное, соле-
ное и несоленое, с вкусовыми компонентами;

•	 масло стерилизованное, сухое, низ-
колактозное и безлактозное;

•	 масло, изготовленное с применением тради-
ционной схемы производства (из сливок, получен-
ных сепарированием молока) и по схеме рекомби-
нирования для продуктов пониженной жирности 
(из молочного жира и молочной плазмы).

Ассортимент может развиваться и с учетом  
запросов смежных отраслей пищевой  
промышленности. Например, масло для сби-
вания, для слоеных изделий, к которым предъ-
являются особые требования в части физи-
ко-химических и реологических свойств, 
пластичности и влагораспределения. 

В настоящее время со стороны отдельных 
производителей проявлен бόльший инте-
рес к маслу пониженной жирности, в частно-
сти Бутербродному, маслу с оригинальными 
вкусовыми компонентами разной жирности.

Такие продукты могут вырабатываться по типовым 
технологическим инструкциям либо по инструкциям 
изготовителей к указанному стандарту или по доку-
ментам по стандартизации (ТУ, СТО) и технологи-
ческим инструкциям к ним. Общие характеристики 
органолептических, физико-химических показателей 
и микробиологическим показателям, требования 
к жировой фазе, особенности применяемого сырья 
и пищевых ингредиентов, правила упаковки и мар-
кировки, рекомендуемые условия хранения и сроки 
годности, а также алгоритм их идентификации с при-
менением стандартизованных методов контроля 
приведены в стандарте. В технических документах 
дополнительно уточняются требования к составу, 
физико-химическим показателям, видам сырья, упа-
ковочным решениям и др. применительно к про-
дукту конкретного ассортиментного наименования.

В стандарте также расширены требования к ассор-
тименту масляных паст, подсырного масла, которые 
могут быть хорошим дополнением к основному 
ассортименту сливочного масла. Продукты стерили-
зованные, сухие, с редуцированным содержанием 
лактозы и с вкусовыми компонентами могут учиты-
вать персонифицированный подход к отдельным 
группам потребителей. Такие продукты обычно 
занимают очень небольшой сектор в общем объ-
еме продуктов маслоделия, но их наличие в ассор-
тименте предприятия указывает на гибкость про-
изводства, лояльность производителя к разным 
категориям потребителя и готовность разви-
ваться в направлении проявляемых им интересов 
в отношении вкусов, состава, вида упаковки и др.

В случае, если производитель решает отказаться 
от производства спредов, которые были частью 
ассортимента многих молокоперерабатывающих 
предприятий, есть возможность высвободивше-
еся жировое сырье (сливки, сливочное масло) 
направить на изготовление топленого масла. 
Согласно ГОСТ Р 52253-2025, его можно произво-
дить как в традиционном формате – с характер-
ным вкусом и запахом вытопленного молочного 
жира, так и с использованием вкусовых компо-
нентов. Комбинирование сочетаний разных вку-
совых компонентов может обеспечить получение 
целой линейки продуктов разного назначе-
ния – от простого использования для жарки, 
заправки вторых блюд, гарниров и каш, до эле-
мента т. н. «бронекофе» – высококалорийного 
напитка, дающего заряд бодрости и работоспо-
собности для организма на длительный период.
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Высвобождаемое жировое сырье может быть 
направлено на производство обезвоженного 
молочного жира, который является универсаль-
ным и экономически привлекательным  
продуктом, востребованным как в молочной,  
так и в смежных отраслях пищевой промышлен-
ности. Однако ориентация на расширение его 
выпуска предполагает не просто увеличение 
объемов переработки, а переход к более ответ-
ственному и технологически выверенному под-
ходу, ориентированному на требования рынка 
и конечного потребителя. Несмотря на высо-
кий мировой спрос и широкую сферу примене-
ния молочного жира, от рекомбинированных 
молочных продуктов до кондитерской, хлебо-
пекарной и косметической промышленности, 
ключевой проблемой является обеспечение 
стабильного качества, соответствующего между-
народным нормам, по составу, показателям окис-
лительной порчи и вкусовым характеристикам.

Международная практика, закрепленная в доку-
ментах Codex Alimentarius, показывает, что кон-
курентоспособность обезвоженного молочного 
жира определяется не только высокой массовой 
долей жира, но и минимальным уровнем сво-
бодных жирных кислот и перекисного числа. 
Это, в свою очередь, делает критически важ-
ным использование исключительно свежего 
сырья (сливок или сливочного масла) и приме-
нение технологических операций, предотвра-
щающих появление привкуса вытопленного 
жира. Игнорирование этих факторов приво-
дит к формированию посторонних привкусов 
и запахов, снижению потребительской при-
влекательности и ограничивает возможно-
сти выхода продукции на внешние рынки [8].

Таким образом, при ориентации на выпуск вос-
требованного и конкурентоспособного молоч-
ного жира производителям необходимо сосре-
доточиться на контроле качества сырья, 
управлении процессами окисления и техно-
логическими режимами производства. 

Следует отметить, что во ВНИИМС сформированы 
и постоянно актуализируются нормативно-техниче-
ские и методические документы, обеспечивающие 
возможность практической реализации расширен-
ного ассортимента продукции маслоделия, соответ-
ствующей действующим техническим регламен-
там и стандартам. Имеющийся пакет документов 
включает типовые и специализированные техно-
логические инструкции, рекомендации по подбору 
сырья и ингредиентов, требования к оборудованию 
и режимам переработки, а также методики контроля 
качества, идентификации и оценки безопасности 
готовой продукции. Использование этих докумен-
тов позволяет предприятиям минимизировать тех-
нологические и регуляторные риски при внедре-
нии новых ассортиментных позиций и адаптации 
производства к меняющимся требованиям рынка.

Кроме того, на курсах повышения квалификации, 
проводимых ВНИИМС, а также в рамках образова-
тельной программы базовой кафедры ВГМХА  
им. Н. В. Верещагина, созданной при институте, 
подробно рассматриваются практические и тео-
ретические аспекты технологий продукции масло-
делия. Такой комплексный подход обеспечивает 
подготовку специалистов, способных не только 
воспроизводить существующие технологии, 
но и грамотно развивать ассортимент, ориенти-
руясь на современные научные данные, запросы 
промышленности и потребительского рынка. 
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