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Маркеры качества сметаны: 
Консерванты. Согласно ГОСТу в сметане не должно быть консервантов 

(сорбиновой и бензойной кислот). 

Крахмал. Этот ингредиент также не допускается в сметане. 

СОМО – сухой обезжиренный молочный остаток -  не менее 3,6%. Низкий 

показатель СОМО:  для производства сметаны использовалось 

некачественное молоко или  часть продукта была заменена добавками 

(крахмал или другие загустителями). 

Массовая доля молочного жира в жировой фазе продукта только 100%. 

 

Вкус, запах, консистенция, цвет 

Сметана должна иметь чистый кисломолочный вкус без посторонних 

привкусов и запахов. 

Цвет сметаны должен быть белым с кремовым оттенком, равномерным по 

всей массе.  

Консистенция должна быть однородная, густая, глянцевая. 
 

 
Дрожжевой запах  

Дрожжевой привкус. 

Сырный запах и вкус  

Сырный запахом и горьковатый вкус 

Горьковатый привкус 

Привкус окисленного жира  

Привкус прогорклого жира 

Привкус топленого масла  

Травянистый привкус  

Затхлый запах и привкус  

Рыхлая консистенция  

Рыхлая консистенция с мелкими комочками 

Рыхлая консистенция с наличием сыворотки на 

поверхности 

Матовая поверхность 

Цвет с желтым оттенком по всей массе 

 

 

 
 

Сметана 
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Кефир – кисломолочный продукт, произведенный путем 

смешанного (молочнокислого и спиртового) брожения с 

использованием закваски, приготовленной на кефирных 

грибках, без добавления чистых культур молочнокислых 

микроорганизмов и дрожжей. 

 

 

Маркеры качества сметаны: 
Используется  только молоко (в том числе сухое или сгущенное, 

концентрированное), сливки, вода и кефирные грибки. 

Любые остальные добавки делают кефир фальсификатом. 

Наличие растительных жиров, крахмала  в продукте говорит о его фальсификации.  

 

Массовая доля белка – не менее 3,0 %. 

Количество молочнокислых бактерий на конец срока годности - не менее 

1×107 КОЕ/г. 

Количество дрожжей на конец срока годности — не менее 1×104 КОЕ/г. 

 

Кефир – крайне чувствительный продукт, так как сделан на живых заквасках, и 

любые нарушения при перевозке и хранении могут вызвать необратимые 

процессы.  
 

Органолептика  

Цвет равномерно белый 

Запах не должен быть резким.  

Вкус  не должен быть горьковатым, сладковатым 

 

 
- желтоватый оттенок 

- «травянистый» привкус  

- мучнистость во вкусе  

- неспецифический «простоквашный» привкус 

- привкус пастеризации 

- пониженная кислотность 

- отчетливо прогорклый или слишком кислый вкус и запах 

- неоднородность консистенции с выраженными 

комочками, не разбивающимися при взбалтывании 

- расслоение на густую белую массу и жидкую фракцию 

(молочную сыворотку). 
 

 

Кефир 
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Творог: кисломолочный продукт, произведенный с использованием заквасочных 

микроорганизмов и методами кислотной или кислотно-сычужной коагуляции 

белков с последующим удалением сыворотки путем самопрессования и (или) 

прессования.  

   

Творог изготовляют  из цельного, нормализованного,  обезжиренного,  

восстановленного молока или их смесей или сливок, закваски и бакконцентратов,  

препаратов ферментных,  кальция хлористого, воды питьевой (для продукта из 

восстановленного молока). 

 

Массовая доля белка, %, не менее 16,0 

Количество молочнокислых микроорганизмов КОЕ в 1 г продукта в течение срока 

годности - не менее 10
6
.  

 

Консистенция: мягкая, мажущаяся или рассыпчатая с наличием или без ощутимых 

частиц молочного белка.  

Вкус и запах: чистые, кисломолочные, без посторонних привкусов и запахов. Для 

продукта из восстановленного молока - с привкусом сухого молока 

Цвет: белый или с кремовым оттенком, равномерный по всей массе 

 

Фальсификация: сухое молоко, добавление растительных жиров, растительного 

белка, крахмала, стабилизаторов или консервантов (сорбиновая кислота),  

 

 
- горький вкус;  

- не пахнет молоком; 

- цвет творога не однородный,  

- желтый цвет массы; 

- мажущаяся консистенция; 

- грубая сухая консистенция 

 

                    

Творог 
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Мясо, субпродукты 
(говядина, свинина) 
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Мясо, субпродукты 
(говядина, свинина) 
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Мясо, субпродукты 
(говядина, свинина) 
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Мясо, субпродукты птицы 
(курица, индейка) 
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При определении качества консервов обращают внимание на состояние тары, 

этикетку, маркировку. 

 

 
Жестяные банки должны быть чистыми, не деформированными, не ржавыми, без 

нарушений целостности швов, дно и крышка должны быть ровными или слегка 

вогнутыми, но не вздувшимися. 

 

Стеклянные банки должны быть без трещин и пузырей. 

 

Этикетка на банке целая, чистая, правильно и аккуратно наклеенная.  

Маркировка тары полная, четкая.  

 

Информация на этикетке: 

- наименование продукции 

- информация об изготовителе; 

- дата производства 

- срок годности 

- условия хранения 

- состав и пищевая ценность 

- масса нетто 

 

Органолептическая оценка консервов:  

- внешний вид 

- цвет 

- запах 

- вкус 

- консистенцию 

- количество кусков 

Консервы 
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- состояние бульона 

 

Мясные консервы должны иметь свойственные данному виду мяса внешний вид, 

цвет, запах,  вкус.  Куски мяса должны быть целыми, без костей, грубых 

включений соединительной ткани. Цвет бульона в нагретом состоянии  

прозрачный,  желтоватый или слега мутный. 

 

Рыбные консервы. Внешний вид продукта должен быть нормальным, 

свойственным виду рыбы, а также способу ее предварительной обработки: тушки, 

куски, ломтики рыб – целыми, куски крупных рыб  - уложенными в банки срезом к 

донышку банки, куски мелких рыб могут укладываться плашмя,  а тушки рыб 

параллельно  или взаимно перекрещивающимися рядами. 

Консистенция мяса должна быть сочной, не разваренной, в меру плотной.  

Допускается частичное нарушение  кожных покровов,  лопнувшее или подрезанное 

брюшко. Допускается легкая разваренность или суховатость мяса. 

 

 
 

-  брожение, плесневение, ослизнение; 

- помутнение жидкой фазы; 

- посторонний привкус, запах; 

- изменившийся цвет продукта; 

- маркировка отсутствует или плохо читается 

- ржавчина, коррозийные черные пятна на банке 

- поврежденная упаковка (пробоины, сквозные трещины),  подтеки, вздутие 

- деформация жестяной тары, крышек на стеклянных банках 

 

  
 

 
 


