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В данной статье рассматривается контроль технологическо-
го процесса производства сметаны с массовой долей жира 25 
%.

Молочное производство поистине играет важную роль и является 
составной частью как российской, так и других стран пищевой промыш-
ленности. За рубежом и в нашей стране с успехом идет совершенство-
вание местных молочных пород с целью повышения молочной про-
дуктивности, качества молока животных и их технологических качеств. 
[2]. Биологическая ценность молока - содержание молочных белков 
(казеина, сывороточных белков), жира, минеральных солей, витами-
нов, углеводов и других веществ. С целью улучшения технологических 
качеств молока значительное внимание уделяется поиску генетических 
маркеров, исследования которых направлены на выявление и изучение 
полиморфизма генов [4,5].

Среди многих молочных продуктов сметана выделяется высокими 
пищевыми достоинствами. Особую ценность сметане как продукту пи-
тания придает благоприятно сбалансированный по жирнокислотному 
составу молочный жир, в виде легко усвояемых жировых шариков [3].
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Исходным основным сырьем при производстве сметаны является 
побочный продукт переработки молока - сливки.

Общие требования к сливкам-сырью для производства молочных 
продуктов регламентированы ТУ 9811-152-04610209 и в соответствии с 
нормами СанПиН и «Методическими рекомендациями по организации 
производственного микробиологического контроля на предприятиях 
молочной промышленности» [1].

Усиленный контроль микробиологических показателей безопас-
ности сливок-сырья следует проводить в случае обнаружения суще-
ственного превышения показателя уровня бактериальной обсеменен-
ности относительно допустимых норм или подтвержденного наличия 
ингибирующих веществ. Цель усиленного контроля сливок-сырья - вы-
явление причин, приводящих к нарушению норм безопасности и воз-
никновению дефектов качества сметаны.

Органолептические свойства сметаны формируются при произ-
водстве и зависят от технологии, вида и качества используемых зак-
васок, применения пищевых наполнителей и добавок. Структура и 
консистенция сметаны имеет коагуляционно-конденсационную про-
странственную структуру. При кристаллизации молочного жира увели-
чивается прочность и вязкость продута. Казеин и сывороточные белки 
улучшают консистенцию за счет увеличения ими влагоудерживающей 
способности. 

Высокая температура пастеризации сливок (95 °C с выдержкой 15-
20 с) повышает вязкость и пластичность сметаны, уменьшает синерезис 
[6]. На ухудшение органолептических показателей сметаны при хранении 
влияют активность ферментов микробиологического и нативного проис-
хождения, температура и продолжительность хранения, свойства таро-
упаковочного материала. Остаточные количества токсичных элементов, 
пестицидов, антибиотиков, радионуклидо и микробиологические пока-
затели в сметане не должны превышать нормативов СанПиН [6].
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