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Аннотация: в статье проведено исследование по ветеринарно-санитарной 

оценке качества сметаны различных торговых наименований. Для проведения 

сравнительной оценки исследуемых продуктов были проведены опыты для опре-

деления их физико-химических и органолептических свойств. 
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Введение 

Сметана – продукт, представляющий собой пастеризованные сливки, с воз-

можностью добавления других молочных продуктов и подвергшиеся молочно-

кислому брожению, которое осуществляется за счёт использования заквасочных 

микроорганизмов – чистых культур лактококков или их смеси с термофильными 

молочнокислыми стрептококками, массовая доля жира в котором варьируется от 

10% до 58% процентов. 
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Сметана является традиционным продуктов для славянской и французской 

кухни. В настоящее время простота получения привела к широкому распростра-

нению сметаны среди других странах. 

Ассортимент сметаны различается в зависимости от массовой доли молоч-

ного жира, содержащегося в продукте. На современных предприятиях молочной 

промышленности используют технологии для изготовления сметаны жирностью 

10, 20 и 25%. 

В настоящее время в стране вырабатывается более 50 наименований сме-

таны, что свидетельствует о развитие рынка молочных продуктов в целом и сме-

таны в частности. Развитие рынка и расширение ассортимента молочных про-

дуктов происходит за счёт процессов импортозамещения, модернизации матери-

ально-технической базы предприятий и новых добавок. Происходит 

регулярное пополнение полок торговых точек и рынков новыми торговыми 

наименованиями. Довольно часто в настоящее время на рынке молочных про-

дуктов можно встретить некачественную продукцию. Поэтому необходимо осу-

ществление контроля производства на всех его этапах. 

В России, согласно ТР ТС 033/2013 название «сметана» может носить 

только продукт, содержащий молочные жиры. В маркировке молокосодержа-

щего продукта или при применении заменителей молочного жира, на потреби-

тельской упаковке включаются следующие слова «сметанный продукт» или 

«сметанный продукт с заменителем молочного жира». 

Цель исследования: проведение ветеринарно-санитарной оценки качества 

сметаны разных производителей. 

Задачи исследования: 

 органолептическое исследование качества сметаны. (табл. 1); 

 физико-химическое исследование качества сметаны. (табл. 2). 

Методика исследования. 

Практическая часть исследования проводилась на базе кафедры ветери-

нарно-санитарной экспертизы продуктов животноводства и гигиены 
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сельскохозяйственных животных факультета ветеринарной медицины ФГБОУ 

ВО Омского ГАУ. 

В качестве объектов исследования послужили 3 образца сметаны, куплен-

ные в торговом комплексе. 

Объекты исследования и методика: 

 Образец №1 – «Домик в деревне» – ООО «ВБД», Россия, 127591, 

г. Москва, Дмитровское ш,. д. 108; 

 Образец №2 – «Веселый молочник» – ООО «ВБД», Россия, 127591, 

г. Москва, Дмитровское ш., д. 108; 

 Образец №3 – «Лужайкино» – ООО «МилкОм», Россия, 644015, г. Омск, 

ул. Граничная, 59. 

Оценка качества исследуемых образцов сметаны разных производителей 

проводилась в соответствии с требованиями ГОСТ 31452–2012 «Сметана. Тех-

нические условия» 

Таблица 1 

Органолептические показатели качества 

 

Наименование 
Требование 

ГОСТ 

Полученный результат исследования 

образец №1 образец №2 образец №3 

Внешний вид 

и консистенция 

Однородная гу-

стая масса с 

глянцевой по-

верхностью. Для 

продукта 

с м.д. жира от 

10% до 20% до-

пускается недо-

статочно густая, 

слегка вязкая 

консистенция с 

незначительной 

крупитчатостью 

Однородная гу-

стая масса с 

слегка глянцевой 

поверхность с не-

значительной 

крупитчатостью 

Однородная не-

достаточно гу-

стая консистен-

ция с глянцевой 

поверхность без 

крупчатых вклю-

чений. 

Однородная 

слегка вязка 

консистенция 

с глянцевой 

поверхностью 

с незначитель-

ной крупитча-

тостью. 

Вкус и запах Чистые, кисло-

молочные, без 

посторонних 

привкусов и за-

пахов 

Чистые, кисломо-

лочные, без по-

сторонних 

привкусов и запа-

хов. 

Чистые, кисло-

молочные, без 

посторонних 

привкусов и за-

пахов. 

Чистые, кис-

ломолочные, 

без посторон-

них 

привкусов и 

запахов. 
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Цвет Белый с кремо-

вым оттенком, 

равномерный по 

всей массе 

Белый слегка 

кремовый отте-

нок, равномер-

ный по всей 

массе 

Белый с кремо-

вым оттенком, 

равномерный по 

всей массе. 

Белый с кре-

мовым оттен-

ком, равно-

мерный по 

всей массе. 

Соответствие или несоответствие 

требованиям ГОСТ 

 

Соответствует. Соответствует. Соответствует. 

 

Таблица 2 

Физико-химическое исследование образцов 

 

Наименование 

показателя 
Образец №1 Образец №2 Образец №3 

Кислотность, º Т 70 80 60 

Пероксидаза Отсутствует Отсутствует Отсутствует 

Крахмал Отсутствует Отсутствует Отсутствует 

Масса нетто, г. 197 196 188 

 

По физико-химическим показателям продукт должен соответствовать нор-

мам, указанным в таблице №3. Физико-химические показатели, предоставлен-

ные в таблица №3, соответствуют показателю массовой доле жира регламенти-

руемого ГОСТ 31452–2012 в количестве 10–20% содержащегося в исследуемых 

образах сметаны. 

Таблица 3 

Норма для продукта 

 

Наименование показателя Норма для продукта 

Кислотность, º Т от 65 до 100 

Пероксидаза Отсутствует 

Крахмал Отсутствует 

Масса нетто, г. Предел допускаемых 

отрицательных отклонений 

3%; 15 г. 
 

Результаты исследования. 

При проведении экспертизы качества трех образцов сметаны, установлено, 

что: 
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Образец №1 – сметана с м.д. 20% «домик в деревне», изготовитель ООО 

«ВБД», Россия, 127591, г. Москва, Дмитривское ш., д. 108., по органолептиче-

ским и физико-химическим показателям полностью соответствует ГОСТу 

31452–2012. 

Образец №2 – сметана с м.д. 15% «веселый молочник», изготовитель ООО 

«ВБД», Россия, 127591, г. Москва, Дмитривское ш., д. 108., по органолептиче-

ским и физико-химическим показателям полностью соответствует ГОСТу 

31452–2012. 

Образец №3 – сметана с м.д. 15% «Лужайкино», изготовитель ООО «Мил-

кОм», Россия, 644015, г. Омск, ул. Граничная,59., по органолептическим показа-

телям соответствует ГОСТу, по физико-химическим показателям не соответ-

ствует только по кислотности. 

Выводы. 

Проведенная оценка качества сметаны разных торговых марок показывает, 

что образец №1 и образец №2 по исследованным органолептическим и физико-

химическим показателям полностью соответствуют требованиям нормативного 

документа. 

Исследование образца №3 показало его соответствие по органолептическим 

показателям, при физико-химическом исследовании был выявлен сниженный 

уровень кислотности, что относит исследуемый образец к товару несоответству-

ющего качества. 
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