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Аннотация. Введение. В настоящее время, для того чтобы снизить стоимость молочных продуктов,  

производители разрабатывают молокосодержащие продукты с добавлением ингредиентов немолочного 

происхождения. Сметана является продуктом с высоким содержанием жира, поэтому производители не 

обошли ее стороной. На витринах магазина можно заметить появление продуктов под названием  

«сметанный продукт» или «продукт, изготовленный по технологии сметаны». Чаще всего в таких про-

дуктах происходит частичная замена молочного жира на растительный. Впервые термин «сметанный 

продукт» введен ГОСТом Р 51917-2002. Сметанные продукты обладают ценными для производителей и 

ряда потребителей свойствами: они имеют меньшую калорийность, меньшую себестоимость, более  

длительные сроки годности. Однако сведений о влиянии внесения растительных жиров на реологические 

показатели сметанного продукта недостаточно. Исходя из вышеперечисленного, данная область иссле-

дований представляет интерес. Цель. Определение изменения вязкости сметаны и сметанного продукта в 

зависимости от использования заменителей молочного жира. Материалы и методы. Объектом исследо-

вания были 2 образца сметаны и 1 образец сметанного продукта с заменителями молочного жира.  

Вязкость продуктов исследовали на ротационном вискозиметре Брукфильда, при разных скоростях 

вращения шпинделя. Кроме этого, проводили сравнение образцов по кислотности и массовой доли  

жира. Результаты исследования. В ходе проведения исследования было выявлено, что образец  

сметанного продукта обладал более вязкой консистенцией, чем образцы сметаны, выработанные по 

ГОСТу. Данная зависимость объясняется тем, что при производстве сметанных продуктов для получения  

однородной смеси (состоящей из молочной составляющей и растительных жиров) также используются 

стабилизаторы, которые и повышают их вязкость. Выводы. По результатам проведенных экспериментов 

можно сделать вывод о том, что образец сметанного продукта обладал более вязкой консистенцией, по 

сравнению с образцами сметаны. Помимо этого, в образце сметанного продукта кислотность была ниже, 

что положительно сказывается на сохранности продукта. 

Ключевые слова: консистенция, вязкость, заменители молочного жира, стабилизаторы, сметана, сме-

танный продукт, кислотность 

Авторы заявляют об отсутствии конфликта интересов. 

Для цитирования: Суфьянова Л. М., Кабанова Т. В., Шувалова Е. Г. Влияние внесения растительных 

жиров на вязкость сметаны // Вестник Марийского государственного университета. Серия «Сельскохо-

зяйственные науки. Экономические науки». 2022. Т. 8. № 4. С. 408–414. DOI: https://doi.org/10.30914/2411-

9687-2022-8-4-408-414 

THE EFFECT OF VEGETABLE FATS ON THE VISCOSITY OF SOUR CREAM 

L. M. Sufyanova, T. V. Kabanova, E. G. Shuvalova 

Mari State University, Yoshkar-Ola, Russian Federation 

Abstract. Introduction. Currently, in order to reduce the cost of dairy products, manufacturers are developing milk-

containing products with the addition of ingredients of non-dairy origin. Sour cream is a product with a high fat 

content, so manufacturers have not bypassed it. On the shelves of the store, you can notice the appearance of  

products called “sour cream product” or “product made using sour cream technology”. Most often in such products, 

there is a partial replacement of milk fat with vegetable fat. For the first time, the term “sour cream product” was  

introduced by GOST R 51917-2002. The Sour cream products have valuable properties for producers and a number 

of consumers: they have lower calorie content, lower cost, and longer shelf life. However, there is not enough  

information about the effect of vegetable fats on the rheological parameters of the sour cream product. Based on the 

above, this area of research is of interest. The purpose of the article is to determine the changes in the viscosity of 

sour cream and sour cream product depending on the use of milk fat substitutes. Materials and methods.  
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The objects of the study were two samples of sour cream and one sample of sour cream product with milk fat  

substitutes. The viscosity of the products was studied on a Brookfield rotary viscometer, at different spindle speeds. 

In addition, samples were compared by acidity and fat mass fraction. The results of the study. During the study, it 

was revealed that the sample of sour cream product had a more viscous consistency than sour cream samples  

produced according to GOST. This dependence is explained by the fact that in the production of sour cream products, 

stabilizers are used to obtain a homogeneous mixture (consisting of a dairy component and vegetable fats), which 

increase their viscosity. Conclusions. Based on the results of the experiments, it can be concluded that the sample 

of sour cream product had a more viscous consistency compared to the samples of sour cream. In addition, in the 

sample of the sour cream product the acidity was lower, which has a positive effect on the safety of the product. 
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Введение 

В настоящее время производится достаточно 

большое количество молочных продуктов с ис-

пользованием растительных компонентов, чаще 

всего их применяют для замены части молочного 

жира. Одним из таких продуктов является смета-

на, так как массовая доля жира в ее составе мо-

жет варьироваться согласно ГОСТу 31452-2012 

от 10 до 42 % [12]. На российском рынке сметан-

ные продукты представлены широким ассорти-

ментом, который различается производителями, 

массовой долей жира и вносимыми добавка-

ми [5]. При использовании различного рода рас-

тительных компонентов в технологии сметанных 

продуктов есть плюсы и минусы. Некоторыми 

преимуществами является то, что внедрение в 

рецептуру растительных составляющих позволя-

ет расширить их ассортимент, обогатить жирно-

кислотный, витаминный и минеральный со-

став [6]. Также за счет компонентов растительно-

го происхождения можно скорректировать свой-

ства продукта, придать ему функциональную 

направленность (к примеру, имеются исследова-

ния по внедрению в сметанный продукт пшенич-

ных хлопьев и персикового пюре) [4; 6].  

Самый главный плюс продуктов с раститель-

ными компонентами для потребителей состоит в 

том, что они имеют более низкую стоимость [8]. 

Так, согласно маркетинговым исследованиям 

сметанных продуктов, было выявлено, что ча-

стота приобретения сметанных продуктов во 

многом зависит от цен на продукцию. Увеличе-

ние цены может приводить к снижению спроса 

на данный вид продукции. Согласно результа-

там опроса, для покупателей наиболее важны 

следующие потребительские свойства сметан-

ного продукта: доступная цена, вкусовые каче-

ства, полезность [9].  

Растительное сырье по ценовой категории 

стоит меньше, чем молочное сырье, поэтому не-

добросовестные производители под видом сме-

таны могут продавать сметанный продукт с за-

менителями молочного жира [14]. Данное 

условие можно отнести к отрицательному свой-

ству применения растительных компонентов при 

производстве молочных продуктов, так как мо-

жет происходить фальсификация продуктов и 

потребитель может приобрести фальсификат по 

цене натурального продукта.  

Стоит отметить, что, согласно проведенному 

исследованию [1] отечественной сметаны 50 тор-

говых марок, лишь один образец провалил тест 

на фальсификацию. При анализе жирнокислот-

ного состава продукта в данном опытном образце 

было недостаточно некоторых кислот, и были 

выявлены фитостерины, которые присутствуют 

только в клетках растений [16]. Этот факт гово-

рит о том, что производители торговых марок 

сметаны, участвующие в данном исследовании, 

относятся добросовестно к своей работе и вы-

пускают качественную продукцию без замените-

лей молочного жира.  

В качестве заменителей молочного жира вы-

ступают растительные жиры, которые при созда-

нии смеси для готового продукта не образуют 

однородную эмульсию с молочным жиром [11]. 

В связи с этим при изготовлении сметанного 

продукта необходимо применение стабилизаторов 
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и эмульгаторов, которые позволяют получить 

продукт с однородной консистенцией [10; 13]. 

При общей органолептической оценке каче-

ства молочных продуктов наиболее важным эле-

ментом является консистенция. Самыми чув-

ствительными и перспективными для ее 

инструментальной оценки являются структурно-

механические (реологические) характеристики. 

Наиболее точным показателем для оценки конси-

стенции является вязкость. Так как сметана отно-

сится к псевдопластичным жидкостям и имеет 

эффективную (динамическую) вязкость, величи-

на которой зависит от скорости сдвига и структу-

ры продукта [15], поэтому при разных скоростях 

вращения шпинделя вискозиметра вязкость про-

дукта будет изменяться. Исходя из приведенной 

информации представляет интерес сравнение кон-

систенции сметаны и сметанного продукта. 

 

Результаты и их обсуждение 

В ходе проведения исследования было выбра-

но 3 образца продукта, два из них это сметана, 

изготовленная по требованиям ГОСТа, а один 

образец представлял собой сметанный продукт. 

Вязкость определяли на ротационном вискози-

метре Брукфильда, при разных скоростях враще-

ния шпинделя. Для эксперимента использовался 

шпиндель № 4, измерения проводили на 9 раз-

личных режимах скорости. Полученные данные 

представлены в таблице 1. 

Для более наглядной картины приведенные 

данные оформлены в виде диаграммы на рисунке 1. 

Таблица 1 / Table 1 

Вязкость образцов сметаны / Viscosity of sour cream samples 

Скорость, об/мин /  

Speed, rpm 

Вариант 1 

Сметана / 

Option 1 Sour cream 

Вариант 2 

Сметана /  

Option 2 Sour cream 

Вариант 3 

Сметанный продукт / 

Option 3 Sour cream product 

1 92,53±7,84 78,60±9,93 116,47±19,36 

1,5 71,73±7,00 60,97±5,74 86,70±10,53 

2 59,25±6,72 52,53±2,97 74,20±4,78 

2,5 49,39±3,82 46,16±6,03 65,47±0,71 

3 31,89±3,60 31,80±6,90 62,67±1,06 

4 24,37±1,33 23,18±3,26 43,57±1,65 

5 20,73±1,12 21,73±2,23 37,67±0,53 

6 17,89±1,05 19,48±2,98 33,18±0,19 

10 12,46±0,83 18,25±0,84 - 

 

 

Рис. 1. Изменение вязкости образцов сметаны в зависимости от скорости вращения шпинделя /  

Fig. 1. Change in the viscosity of sour cream samples depending on the spindle speed 
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При изучении графиков изменения вязкости в 

зависимости от вращения шпинделя можно ска-

зать о том, что на всех измеряемых точках вяз-

кость сметанного продукта была выше, чем вяз-

кость образцов сметаны. При сравнении вязкости 

образцов при скорости вращении шпинделя рав-

ной 1 об/мин, вязкость образца сметанного про-

дукта была выше на 25,87 % образца сметаны 

№ 1, и на 48,18 % образца сметаны № 2. 

При скорости вращения шпинделя 3 об/мин, 

вязкость сметанного продукта была больше  

на 96,51 % вязкости образца № 1, и на 97,08 % 

образца № 2. На данной скорости различия в 

показателях вязкости были максимальными. 

При дальнейшем измерении показания вязкости 

образцов № 1 и № 2 отличались незначительно, 

образец № 3 показывал значительное отличие от 

этих образцов. При скорости вращения шпинде-

ля равной 6 об/мин вязкость образца № 1 была 

выше на 85,5 % вязкости образца № 1, и на 

70,32 % выше, чем у образца № 2. При скорости 

вращения 10 об/мин не удалось получить дан-

ные, так как вязкость сметаны была вне измеря-

емых пределов на этом этапе. Обобщая получен-

ные данные, можно сказать о том, что сметанный 

продукт имеет более высокое значение вязкости 

на всех скоростях вращения шпинделя, по срав-

нению с образцами сметаны.  

Данную зависимость можно объяснить тем, 

что заменители молочного жира и молочная 

часть при соединении и перемешивании не обра-

зуют кристаллизационно-коагуляционную струк-

туру, которая свойственна сметане, без внесения 

пищевых добавок. Вследствие этого для получе-

ния однородной консистенции в сметанный про-

дукт вносится стабилизатор. Он в свою очередь 

связывает воду, в результате чего коллоидная си-

стема теряет свою подвижность, что и приводит 

к изменению консистенции продукта [6]. 

При оценке образцов также определяли пока-

затели их кислотности и массовой доли жира, 

они представлены в таблице 2. 

Таблица 2 / Table 2 

Определение физико-химических показателей сметаны /  

Determination of physical and chemical parameters of sour cream 

Показатель / Index 

Вариант 1 

Сметана /  

Option 1  

Sour cream 

Вариант 2 

Сметана /  

Option 2  

Sour cream 

Вариант 3 

Сметанный продукт / 

Option 3  

Sour cream product 

Массовая доля жира, % 15,17±0,20 15,00±0,35 14,83±0,41 

Кислотность, °Т 87,33±0,82 83,00±0,67 67,50±0,58 

 

При рассмотрении результатов по массовой 

доле жира можно сказать о том, что показатель 

жирности в образцах сметаны соответствовал 

заявленному на упаковке.  

Анализируя таблицу 2, можно сделать вывод 

о том, что кислотность в образце с заменителем 

молочного жира была ниже. Кислотность сме-

танного продукта составила 67,5 %, что на 

22,7 % ниже, чем кислотность варианта № 1, и на 

18,7 % меньше, чем у варианта № 2.  

Данную закономерность можно объяснить 

тем, что вносимые стабилизаторы повышают 

влагоудерживающую способность сгустка, свя-

зывая часть свободной влаги продукта. Это при-

водит к тому, что замедляется развитие микро-

флоры и, соответственно, снижается показатель 

кислотности продукта [2; 3]. Также применение 

стабилизатора предупреждает выделение сыво-

ротки в процессе хранения, что останавливает 

нарастание кислотности, соответственно, это по-

ложительно сказывается на сроках годности про-

дукта. Данный факт, несомненно, важен для 

производителей молочных продуктов, так как 

продукт может дольше находиться в торговых 

сетях, не подвергаясь порче.  

 

Вывод  
По результатам проведенных экспериментов 

можно сделать вывод о том, что сметанные про-

дукты обладают более вязкой консистенцией, а 

внесение стабилизаторов в данные продукты по-

ложительно отражается на показателях кислот-

ности продукта, следовательно, и на его сохран-

ности, так как снижается темп нарастания 

кислотности, тем самым увеличивается срок 

годности продукта. 
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