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Аннотация: В статье приведены результаты исследований по определению 

качества пяти наиболее популярных марок сметаны с одинаковым 

содержанием жира – 20 %  на рынке г. Мичуринска. 
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Введение. 

Сметану готовят из специальной закваски и пастеризованных сливок. В 

период сквашивания и созревания её образуются вещества, которые организм 

усваивает лучше, чем из натурального молока. В состав сметаны входят: 

полноценный молочный белок, необходимые организму аминокислоты, 

молочный сахар, легкоусвояемые жиры, большое количество микроэлементов 

(фосфор, кальций, железо и др.) и витаминов (группы В, А, С, Е, РР). Она 

обладает выраженным антимикробным действием и стимулирует 

перистальтику кишечника, используется в специальном питании при 

малокровии и истощении организма, оказывает благоприятное влияние на 

работу мышц, активизирует умственную деятельность [1,2,3,4,5,6]. 

Цель. 

Определить качество сметаны, реализуемой на рынке  г. Мичуринска. 

Материалы и методы. 

Исследуемые образцы сметаны подверглись дегустационной оценке, 

инструментальным исследованиям. 

Результаты и их обсуждение. 

Для определения качества сметаны, реализуемой на рынке г. 

Мичуринска, была проведена товароведная оценка и экспертиза качества пяти 

наиболее популярных марок сметаны с одинаковым содержанием жира - 20%. 

Оценку качества проводили по органолептическим и физико-химическим 

показателям согласно ГОСТ 31452-2012 и ТР ТС 033/2013 «О безопасности 

молока и молочной продукции». Исследования показали, что первые четыре 

образца были произведены в соответствии с ГОСТ 31452-2012, а образец № 5 

по СТБ 1888, ТИ ВY 200030514.152 Характеристика исследуемых образцов 

приведена в таблице 1. 

Дегустационную оценку проводили по 25 бальной шкале по следующим 

показателям: состояние упаковки, внешний вид и консистенция, запах, цвет, 

вкус. Максимальное значение каждого показателя = 5 баллов. Итоговый балл 

для сметаны отличного качества-23-25 баллов, хорошего-20-23 балла, 

удовлетворительного-17-20 баллов, неудовлетворительного-17 и ниже. 
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Таблица 1 

Характеристика образцов сметаны с содержанием жира 20%, реализуемой 

на рынке г. Мичуринска. 

№ 

образца 

Производитель Торговая марка 

1 ПАО Молочный комбинат «Воронежский» Иван Поддубный 

2 ПАО Молочный комбинат «Воронежский» Вкуснотеево 

3 АО «Данон Россия» Простоквашино 

4 ООО «Лебедянь молоко» Лебедянь молоко 

5 ОАО «Савушкин продукт» Брест-Литовск 

 

Из таблицы 1 видно, что сметаны отличного качества по 

органолептической оценке произведены в ПАО Молочный комбинат 

«Воронежский» с торговой маркой «Вкуснотеево», в АО «Данон Россия» с 

торговой маркой «Простоквашино» и в ОАО «Савушкин продукт» с торговой 

маркой «Брест-Литовск», которые по  результатам дегустационной оценки   

получили в сумме по 25 баллов каждая.  Уступил им по дегустационной оценке 

на 1 балл образец № 1 ПАО Молочный комбинат «Воронежский» с торговой 

маркой «Иван Поддубный» и хорошее качество среди всех исследуемых 

образцов у образца: № 4, произведенного в ООО «Лебедянь молоко», который 

получили оценку: 20,5 балла соответственно. 

Результаты дегустационной оценки, исследуемых образцов приведены в 

таблице 2. 

Таблица 2 

Органолептическая оценка сметаны 

№ образца Средний балл Общая 

оценка 

(средняя) 
Показатели Внешний вид Консистенция Вкус Цвет Запах 

Коэффициент 

значимости 

0,5 1,0 2,0 0,5 1,0 

1 4,5 4,5 5,0 5,0 5,0 24,0 

2 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 25,0 

3 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 25,0 

4 4,0 4,5 4,6 3,3 4,1 20,5 

5 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 25,0 

Из физико - химических показателей, характеризующих качество 

сметаны, изучали массовую долю жира (она считается одной из самых ценных 

частей сметаны) и кислотность. Из полученных данных следует, что все 

образцы  по содержанию жира отвечают требованиям стандарта и данным 

маркировки. 

Результаты исследования показали, что образцы: 1,2,3,4,5 имеют 

кислотность в пределах допустимых норм, то есть никаких процессов, 

связанных с их порчей не происходило.  

Заключение. 
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Таким образом, из всех образцов сметаны, реализуемых на рынке г. 

Мичуринска, более высокого качества оказались сметаны, производимые в 

ПАО Молочный комбинат «Воронежский» с торговой маркой «Вкуснотеево», в 

АО «Данон Россия» с торговой маркой «Простоквашино» и в ОАО «Савушкин 

продукт» с торговой маркой «Брест - Литовск», что позволяет рекомендовать 

расширить объём этих продуктов в торговой сети города. 
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