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Данная работа анализирует сущность, и основы процесса изготов-
ления  сметаны: основные компоненты, биологическая ценность 
сметаны, различие сортов молочного продукта и их особенности. 

Сметана считается наиболее вкусным и полезным продуктом. За 
счет своей высокой пищевой ценности сметана необыкновенно попу-
лярна у населения. Сметана - это кисломолочный продукт, который пред-
ставляет собой сливки, сквашенные молочнокислыми бактериями[1]. 

В результате молочнокислого брожения происходят изменения 
белков молока, поэтому сметана усваивается организмом человека луч-
ше, чем сливки. Закваска для изготовления сметаны состоит из чистых 
бактериальных культур – молочнокислых и сливочных стрептококков, 
ароматобразующих бактерий. Энергетическая ценность обусловлена в 
основном высоким содержанием жиров и углеводов, а также наличием 
составных компонентов молока, а также тем, что в процессе созрева-
ния и сквашивания образуются вещества, которые намного лучше и бы-
стрее усваиваются организмом человека[2,3]. 

Также в сметане имеется повышенное содержание витамина А и 
Е, за счёт синтезирования микроорганизмами витамина группы Б, его 
содержание в продукте значительно увеличено. Энергетическая цен-
ность 100 г сметаны составляет 116 - 382 ккал. На предприятиях мо-
лочной промышленности в настоящее время сметану вырабатывают 
жирностью 10% - диетическую, 20 и 25% - столовую. Кроме того, суще-
ствует технология изготовления обыкновенной сметаны 30 и 36%-ной 
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жирности и любительской - 40%-ной жирности. Последняя, может быть 
использована для приготовления бутербродов. Помимо жира в сметане 
30%-ной жирности, содержится 2,6% белка, 2,8% углеводов. Калорий-
ность 1 кг составляет 2930 ккал[4].

Сметана содержит:
•	 Лактоза – 3%;
•	 Органические кислоты примерно 0,7–0,8%;
•	 Молочный жир – от 10 до 40%;
•	 Белки – 3%;
•	 Множество других полезных компонентов, которые можно 

перечислять до бесконечности[5].
Для производства сметаны можно использовать не только свежие 

сливки, но и обезжиренное молоко, сухие сливки, пластические. Благо-
даря этому меняется консистенция, запах и вкус продукта, что заметно 
отличается от показателей сметаны 30% жирности[6].

Густота сметаны обычно зависит от СОМО и содержания жира, при 
увеличении которых она становится более густой[7].

Технология производства сметаны состоит из нескольких операций:
1. Приемка и сепарирование молока
1.1. Первым делом можно сказать, что молоко, прибывшее для пе-

реработки должно соответствовать всем необходимым санитарно-гиги-
еническим требованиям и ГОСТу.

1.2. Далее, молоко в специальных емкостях начинают охлаждать до 
температуры +40С градуса, исключая, таким образом, возможную его порчу.

1.3. Затем молоко резервируется (не более12 часов).
1.4. Дальше молоко подогревают. Оно обычно подогревается до 

температуры +420С. Это делается для того, чтобы жиры привести в жид-
кое состояние. Так как в дальнейшем это будет способствовать лучшей 
его очистке, а главное, нормальному отделению сливок.

1.5. Далее продукт очищается и наступает отделение сливок (се-
парирование). Конечным результатом являются сливки с определенной 
жирностью и обезжиренное молоко.

2. Нормализация сливок. Нормализация создана для постоянного 
контроля над жирностью конечного продукта. Нормализация позволяет 
провести своевременную корректировку жирности сливок.

3. Пастеризация. Чтобы выполнить пастеризацию сливок необхо-
димо сначала их подогреть до температуры +620С. Такой процесс, пре-
жде всего, делает пластичным жир и уменьшает вязкость.
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4. Гомогенизация. В этом процессе происходит дробление шари-
ков жира. В результате получается гомогенная смесь. В ней полностью 
исключается отстой жира, и она более однородна.

Дальше начинается сам процесс пастеризации. Его проводят при 
температуре более +900С. Эта температура позволяет уничтожить все 
микроорганизмы. Дальше идет охлаждение и созревание. На это отво-
дится время до 2 часов.

5. Сквашивание сливок. На этом этапе для сливок предусматрива-
ется специальная закваска. Обычно для этого добавляются термофиль-
ные (мезофильные) стрептококки. Сам процесс сквашивания длится 
около 12 часов. Дальше происходит охлаждение получившейся массы.

6. Созревание сметаны. На последней стадии, перед тем как ее 
отправить в магазин сметана должна находиться в процессе созревания 
около 14 часов.

Если применяется термостатный способ, то сливки после того, как 
их заквасили, фасуют в стеклянную тару, а затем происходит сквашива-
ние в термостатной камере, после чего продукт охлаждают.

Технология производства сметаны позволяет производителям вы-
рабатывать низко жирные виды этого ценного продукта. Такой способ 
применяют, когда используют сырье с низким содержанием СОМО.

Важным условием для получения высококачественной сметаны яв-
ляется ее пастеризация при довольно высоких температурах. Температура 
может подниматься до +960С и обычно должна держаться 15–20 секунд.

Технология изготовления сметаны позволяет получить стойкую 
при хранении сметану наиболее густой консистенции. У нее также чув-
ствуется привкус пастеризованных сливок.

Еще на качество сметаны может влиять гомогенизация сливок. 
Она намного улучшает ее консистенцию.

7. Фасовка качественного готового продукта. Фасуют сметану при 
температурах сквашивания. Перед этим ее частично охлаждают для со-
зревания. Температура в холодильных камерах при этом составляет от 
+10С до +70С[7,8,9].

Ветеринарно-санитарная экспертиза – одна из отраслей ветерина-
рии, которая изучает методы санитарно-гигиенического исследования 
пищевых продуктов и технического сырья животного происхождения и 
определяет правила их ветеринарно-санитарной оценки. Одно из ос-
новных требований к молоку как сырью для производства молочных 
продуктов - получение его от здоровых животных[10].
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Таким образом, соблюдение всех правил и выполнение требова-
ний Государственного стандарта в технологии производства, транспор-
тировки и реализации продуктов приводит к благополучию и безопас-
ности здоровья человека и человечества в целом[4].
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This paper analyzes the nature and basis of the process of manufac-
turing cream: basic components, the biological value of sour cream, a 
distinction varieties of dairy products and their features.


