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СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ БИОТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ  
СТАДИИ ПРОИЗВОДСТВА СМЕТАНЫ 

 

Совершенствование традиционных биотехнологических процес-
сов  при производстве кисломолочных продуктов является актуальной 
проблемой в связи с высокими требованиями  к качеству готовой про-
дукции. Необходимость увеличения сроков хранения кисломолочных 
продуктов в сложившейся на рынке системе реализации товара требу-
ет повышенного внимания к проблеме разработки заквасок с низкой 
постокислительной активностью, что актуально для такого продукта 
как сметана. Следует отметить, что использование традиционных за-
квасок зачастую приводит к утрачиванию потребительских свойств 
продукта. 

При освоении технологии изготовления сметаны следует учиты-
вать как соблюдение технологических условий производства, так и 
биотехнологические стадии. Основные факторы, влияющие на показа-
тели качества готового продукта, в виде схемы представлены на рис. 1.  

 

 
 

Рис. 1. Факторы, влияющие на процесс производства сметаны 

                                                 
∗ Работа выполнена под руководством канд. техн. наук, доцента ФГБОУ 

ВПО «ТГТУ» О.В. Зюзиной. 
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Основным этапом изготовления сметаны является биотехнологи-
ческая стадия: сквашивание сливок  из коровьего молока с использо-
ванием заквасочных микроорганизмов. В промышленности использу-
ются закваски двух видов: сухие энзиматически активные клетки и 
закваски прямого внесения, жидкие, представляющие собой сквашен-
ное молоко с большим количеством активных микроорганизмов. За-
кваска может включать монокультуру лактококков или смешанную 
культуру лактококков и термофильных молочнокислых стрептококков.  

Морфологические признаки молочнокислых бактерий для произ-
водства сметаны и характер их влияния на структуру сгустка пред-
ставлены в табл. 1. 

 
1. Влияние микроорганизмов закваски на структуру сгустка 

 

Название  
микроорганизма 

Видовые особенности  
и характеристики 

Влияние на сгусток 

Streptococcus 
lactis 

Гомоферментативные, 
овальные кокки диаметром 
от 1 до 1,5 мкм. Соедине-
ны либо попарно, либо в 
цепочки. Активные кисло-
тообразователи 

Обеспечивают фор-
мирование плотного 
сгустка с интенсив-
ным отделением 
сыворотки 

Streptococcus 
thermophilus 

Гомоферментативные, 
шаровидные кокки, соеди-
нены в цепочки, диаметр 
более 1 мкм, оптимальная 
температура 40…45 ºС. Их 
часто комбинируют с мо-
лочно-растительными бак-
териями (Streptococcus 
lactis) 

Обладают выра-
женной антибиоти-
ческой активностью 
и подавляют разви-
тие посторонней 
микрофлоры 

Streptococcus 
cremoris (сли-
вочный стреп-
тококк) 

Гомоферментативные, 
клетки образуют цепочки. 
Ароматообразующие бак-
терии 

Придают продуктам 
кисломолочный 
аромат, способст-
вуют повышению 
вязкости продукта, 
придают сгустку 
эластичность, пре-
пятствуют выделе-
нию сыворотки 
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Важным показателем качества сметаны, влияющим на срок хра-
нения, является кислотность. Проведены опыты по изучению кинетики 
нарастания кислотности в процессе сквашивания, а также во время 
хранения готового продукта. Для заквашивания были взяты три вида 
заквасок прямого внесения: LAT CW t10d болгарской фирмы Lactina, 
LYOFAST MO 342 и LYOFAST ST 430 итальянской фирмы Sacco. 

Результаты приведены в табл. 2 и на рис. 2 и 3.  
Как видно из рис. 2, вначале у всех образцов кислотность нарас-

тает довольно медленно и равномерно. Резкий скачок наблюдается у 
продукта, заквашенного термофильными стрептококками (№ 3), мед-
леннее всего сквашивается сметана № 1, приготовленная с использо-
ванием смешанной культуры молочнокислых бактерий и ароматообра-
зующих бактерий. Наиболее приемлемое значение кислотности на ко-
нец процесса сквашивания у сметаны № 2. По технологии значение 
показателя кислотности сметаны должно быть от 55 до 90 °Т. 

 
2. Характеристика заквасок 

 

Название  
закваски 

LAT CW 
t10d (№ 1) 

LYOFAST MO  
242 – 342 (№ 2) 

LYOFAST  
ST 430 (№ 3) 

Видовой со-
став закваски 

Lactococcus 
lactis subsp. 
lactis Lac-
tococcus 

lactis subsp. 
Cremoris 

Lactococcus 
lactis biovar 
diacetylactis 

Lactococcus lactis 
ssp. lactis и Lac-
tococcus lactis 
ssp. сremoris 

Streptococcus 
thermophilus 

Температура 
сквашивания, 

°С 20 20 35 
Время сква-
шивания, ч 

2,5 4 6 24 2,5 4 6 24 2,5 4 6 24 

Кислотность, 
°Т 

22 26 30 50 24 28 40 58 22 24 52 68 

Консистенция 
готового  
продукта 

Довольно 
жидкая с 
небольшим 
отделением 
сыворотки 

Густая,  
однородная,  
отделение  
сыворотки  

при нарушении 
сгустка 

Однородная,  
без отделения 
сыворотки,  
вязкая 
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Рис. 2. Нарастание кислотности в процессе сквашивания сметаны 
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Рис. 3. Изменение титруемой кислотности сметаны  
в процессе хранения 

(Температура хранения 4…6 °С) 

 
В результате лабораторных испытаний предпочтение можно от-

дать закваске LYOFAST MO 242, обладающей наименьшей постокис-
лительной активностью. Кислотность  в данном образце нарастает 
медленно, поэтому срок реализации этой сметаны большой. 

При оценке биотехнологической активности разных видов заква-
сок было установлено, что наибольший интерес для дальнейшей рабо-
ты представляет закваска  LYOFAST MO 242.  
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