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следующим нарезанием на слайсере из замороженного состояния. Это 

позволит стандартизировать толщину и диаметр ломтика.  

Обоснован инновационный способ интенсивной сушки путем ИК-

нагрева в вакууме. Сочетание ИК-нагрева и вакуума позволяет гаран-

тировать гигиеническую безопасность готового продукта при сущест-

венном сокращении технологического цикла. 
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Сметана – кисломолочный продукт с повышенным содержанием 

жира, вырабатывается сквашиванием нормализованных сливок чисты-

ми культурами молочнокислых микроорганизмов. 

По литературным данным, усвояемость сметаны организмом 

происходит значительно легче, чем других молочных продуктов. 

На предприятии производят сметану в зависимости от массовой 

доли жира от 10 до 40,0%. 

Процесс изготовления сметаны включает следующие технологи-

ческие операции: приемку и подготовку сырья; бактофугирование, пас-

теризацию, сепарирование; нормализацию сливок, внесение минераль-

ных веществ или витаминов, или белка, или пребиотиков; пастериза-

цию, гомогенизацию и охлаждение сливок; заквашивание и сквашива-

ние сливок; перемешивание сквашенных сливок, внесение бакконцен-

трата; упаковку и маркировку; охлаждение и созревание сметаны. 

Бифидобактерии применяют при изготовлении кисломолочных 

продуктов, т. к. они придают диетические и лечебные свойства, синте-
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зируют витамины группы В, витамин К, также незаменимые амино-

кислоты, при этом в качестве азота используют аммиак.  

Основным недостатком предлагаемых на рынке заквасок является 

то, что для их активизации в производственных условиях требуются 

сложные питательные среды, и они не ферментируют молоко с образо-

ванием сгустка (геля), а только обогащают продукт бифидобактериями, 

а для получения кисломолочного продукта используются дополни-

тельно термофильный стрептококк или кефирная закваска. 

Для приготовления сметаны сливки заквашивают с добавлением 

тщательно отобранных штаммов молочнокислых бактерий. 

Органолептические и физико-химические показатели сметаны, 

обогащенной бифидобактериями, представлены в таблицах 1 и 2. 

Таблица 1 – Органолептические показатели сметаны 

Наименование показателя Характеристика 

Вкус и запах 
Чистый, кисломолочный, с выраженным привку-
сом и ароматом, свойственным пастеризованному 

продукту, без посторонних привкуса и запаха. 

Консистенция и внешний вид Однородная, густая, с глянцевой поверхностью. 

Цвет 
Белый с кремовым оттенком, равномерный по 
всей массе 

Таблица 2 – Физико-химические показатели сметаны   

Наименование показателя Значение для сметаны, обогащенной бифидобактериями 

1 2 3 4 5 

Массовая доля жира %,  

не менее 11,0 14,0 19,0 27,0 

Массовая доля белка,%,  

не менее 2,8 2,6 2,4 

СОМО (сухой обезжиренный 

молочный остаток),%,  
не менее 8,3 8,1 7,6 6,8 

По микробиологическим показателям сметана соответствовала 

требованиям, патогенные микроорганизмы в данном продукте не обна-

ружены.  

Таким образом, исследуемые образцы сметаны, обогащенной би-

фидобактериями, соответствовали нормам ГОСТ 52687. 
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