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Заміна молочної сировини, зокрема молочного жиру на олії та продукти їх 

переробки у складі молоковмісних продуктів, є сучасною тенденцією розвитку 

харчових технологій [1]. Використання в технологіях молоковмісних продуктів 

замінників молочного жиру (ЗМЖ), отриманих методом ензимної 

переетерифікації, можна віднести до одного зі способів підвищення якості та 

безпеки усієї системи харчування населення України [2, 3]. 

Метою дослідження є розробка нового виду сметанного продукту з повною 

заміною молочного жиру на замінник молочного жиру марки «Віолія молжир 

3», який не містить транс-ізомери жирних кислот. Технологію сметанного 

продукту передбачено удосконалити шляхом використання у якості 

нормалізаційного компонента харчової емульсії з масовою часткою ЗМЖ від 30 

до 50% із застосуванням розробленого авторами стабілізаційного комплексу.  

Зразки сметанного продукту із ЗМЖ готували жирністю 10, 15 та 20%. 

Було доведено, що сметанний продукт з масовою часткою жиру 10 % можна 

одержувати у широкому діапазоні жирності емульсій – від 30 до 50 %. У той же 

час, для одержання сметанних продуктів 15 та 20-ти % жирності вміст ЗМЖ в 

емульсіях має становити не нижче 40 та 50 %. Вказана рекомендація має 

забезпечувати технологічно доцільний вміст у сметанному продукті лактози для 

активації процесу молочнокислого зброджування і досягнення титрованої 

кислотності середовища не нижче 60-100°Т, відповідно до вимог ДСТУ 

4418:2005. 

Розроблений спосіб виробництва сметанного продукту дозволяє 

отримувати показники якості, максимально наближені до органолептичних, 

фізико-хімічних і структурно-механічних характеристик сметани. 
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