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Аннотация. Недостаточная обеспеченность организма человека витаминами объясняется существен-

ным уменьшением поступления их с продуктами питания, систематически потребляемыми всеми воз-

растными группами населения РФ. В питании детского и взрослого населения наиболее широко ис-

пользуются кисломолочные продукты, поэтому обогащение их витаминами можно рассматривать в 

качестве надежного способа ликвидации дефицита этих нутриентов в организме человека. Одним из 

традиционных кисломолочных продуктов, наиболее часто потребляемых населением, является смета-

на. Результаты исследования химического состава сметаны домашней показали, что она характеризу-

ется низкой витаминной ценностью, в связи с чем возникает необходимость ее витаминизации. Для 

повышения витаминной ценности сметаны целесообразно применение витаминного обогатителя − 

премикса 730/4 производства компании «F.Hoffmann-LaRocheLtd» (Швейцария). Установлено, что при 

потреблении 100 г сметаны, обогащенной водо- и жирорастворимыми витаминами, входящими в со-

став премикса 730/4, суточная физиологическая потребность организма человека в них покрывается 

более чем на 15%. Таким образом, введение витаминного препарата в сметану способствует переходу 

традиционного продукта массового потребления в группу функциональных пищевых продуктов. По-

лученные экспериментальные данные о содержании в обогащенной витаминами сметане санитарно-

показательных, условно-патогенных, патогенных микроорганизмов и микроорганизмов порчи свиде-

тельствуют о ее безопасности для потребителей. На производство сметаны домашней, обогащенной 

витаминами, разработан пакет технической документации. 
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Abstract. Insufficient provision of the human body with vitamins is explained by a significant decrease in their 

intake with food, systematically consumed by all age groups of the population of the Russian Federation. In 

the nutrition of children and adults, fermented milk products are most widely used, so enriching them with 

vitamins can be considered as a reliable way to eliminate the deficiency of these nutrients in the human body. 

One of the traditional fermented milk products most often consumed by the population is sour cream. The 

results of the study of the chemical composition of homemade sour cream showed that it is characterized by a 

low vitamin value, and therefore there is a need for its fortification. To increase the vitamin value of sour 

cream, it is advisable to use a vitamin enricher – premix 730/4 manufactured by "F. Hoffmann-La Roche Ltd" 

(Switzerland). It has been established that when consuming 100 g of sour cream enriched with water – and fat-

soluble vitamins, which are part of the 730/4 premix, the daily physiological need of the human body for them 

is covered by more than 15%. Thus, the introduction of a vitamin preparation into sour cream contributes to 

the transition of a traditional mass consumption product to the group of functional foods. The obtained 

experimental data on the content of sanitary-indicative, conditionally pathogenic, pathogenic microorganisms 

and spoilage microorganisms in vitamin-enriched sour cream testify to its safety for consumers. A package of 

technical documentation has been developed for the production of homemade sour cream enriched with 

vitamins. 
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safety 

 

For citation. Dzhaboeva A.S., Skripin P.V., Baeva A.A., Vityuk L.A. The use of vitamin premix in the 

production of sour cream. Izvestiya of Kabardino-Balkarian State Agrarian University named after 

V.M. Kokov. 2022;3(37):105–113. (In Russ.). doi: 10.55196/2411-3492-2022-4-38-105-113 

 

 

 
Введение. Одной из основных задач госу-

дарственной политики РФ в области здорово-
го питания населения является разработка и 
внедрение в производство новых научно 
обоснованных технологий пищевых продук-
тов, включая молочную продукцию [1].  

В настоящее время расширение ассорти-
мента молочной продукции ведется по не-
скольким направлениям [2]: 

- снижение энергетической ценности за 
счет увеличения массовой доли белковых 
веществ и уменьшения содержания жира; 

- безотходная переработка молока; 
- повышение качества и пищевой ценно-

сти традиционных продуктов; 
- производство свежих кисломолочных 

продуктов и напитков; 
- выработка обогащенных продуктов за 

счет введения одного или более пищевых и 
(или) биологически активных веществ и 
(или) пробиотических микроорганизмов, не 
присутствующих в них изначально, либо 
присутствующих в недостаточном количест-
ве или утерянных в процессе производства;  
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- создание функциональных продуктов с 

повышенным содержанием биологически и 

физиологически активных веществ, предна-

значенных для систематического употребле-

ния всеми возрастными группами здорового 

населения, способных снижать риск разви-

тия алиментарно зависимых заболеваний, 

предотвращать имеющийся в организме че-

ловека дефицит пищевых веществ, сохранять 

и улучшать здоровье вследствие наличия в 

их составе функциональных пищевых ингре-

диентов (живых микроорганизмов, веществ 

или комплекса веществ животного, расти-

тельного, микробиологического, минераль-

ного происхождения или идентичных нату-

ральным, входящих в состав функциональ-

ного пищевого продукта в количестве не ме-

нее 15% от суточной физиологической по-

требности, в расчете на одну порцию про-

дукта; обладающих способностью оказывать 

подтвержденный эффект на одну или не-

сколько физиологических функций, процес-

сы обмена веществ в организме человека при 

систематическом употреблении содержаще-

го их функционального пищевого продукта); 

- разработка специализированных продук-

тов, для которых установлены требования к 

содержанию и (или) соотношению отдельных 

веществ или всех веществ и компонентов и 

(или) изменено содержание и (или) соотно-

шение отдельных веществ относительно есте-

ственного их содержания в такой продукции 

и (или) в состав включены не присутствую-

щие изначально вещества или компоненты 

(кроме пищевых добавок и ароматизаторов), 

предназначенных для безопасного употреб-

ления отдельными категориями людей; 

- создание продуктов, в том числе комби-

нированных с различными пищевыми добав-

ками (загустителями, гелеобразователями, 

эмульгаторами, пенообразователями, стаби-

лизаторами, наполнителями и др.); 

- расширение линейки продуктов с дли-

тельным сроком хранения; 

- применение инноваций в области расфа-

совки и упаковки продукции [3]. 

При разработке инновационной молочной 

продукции следует учитывать тот факт, что 

потребление молока и продуктов на его осно-

ве может вызвать проявление симптомов лак-

тозной непереносимости, обусловленной му-

тацией гена МСМ6, содержащего регулятор-

ный элемент, способный контролировать из-

менение экспрессии гена LCT, которым ко-

дируется лактаза. Дефицит лактазы приводит 

к тому, что лактоза без ферментативного 

расщепления проходит в толстый кишечник, 

в котором бактерии способны ее метаболиро-

вать с выделением газов, что вызывает раз-

личные кишечные расстройства [4]. 

По сравнению с молоком кисломолочные 

продукты усваиваются намного лучше, бла-

годаря высокому содержанию бифидо- и лак-

тобактерий, которые расщепляют молочный 

белок. Они обладают способностью стимули-

ровать иммунную систему, моторную функ-

цию кишечника, угнетать болезнетворные 

микроорганизмы, улучшать желудочную сек-

рецию, окислительно-восстановительные 

процессы в организме человека и др.  

Одним из традиционных кисломолочных 

продуктов, используемых в качестве само-

стоятельного продукта, либо при приготов-

лении блюд, является сметана. Сметана – 

богатый источник кальция, содержание ко-

торого в одном килограмме составляет 1200 

мг, что соответствует оптимальному уровню 

его потребления взрослым населением [5]. 

В ней присутствуют водо- и жирораствори-

мые витамины, однако содержание их неста-

бильно, и во многом зависит от сезона, ра-

циона питания животных, места и условий 

их содержания и других факторов [6, 7]. 

Существенные потери витаминов проис-

ходят при нормализации, пастеризации, го-

могенизации сливок, хранении и тепловой 

обработки сметаны при приготовлении ку-

линарной продукции [8]. Все это свидетель-

ствует о целесообразности обогащения сме-

таны жизненно важными витаминами до 

уровня от 15% до 50% от физиологической 

потребности организма человека в них при 

потреблении 100 г продукта. 

Цель исследования –  изучение влияния 

витаминного премикса 730/4 на пищевую 

ценность сметаны домашней.  

Материалы, методы и объекты исследо-

вания. В качестве объекта исследования бы-

ла выбрана сметана домашняя 15,0% жирно-

сти белого цвета с кремовым оттенком, без 

постороннего вкуса и запаха, недостаточно 

густая с незначительной крупитчатостью.  

Экспериментальная работа выполнялась с 

2019 по 2021 годы на базе научно-

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%AD%D0%BA%D1%81%D0%BF%D1%80%D0%B5%D1%81%D1%81%D0%B8%D1%8F_%D0%B3%D0%B5%D0%BD%D0%BE%D0%B2
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исследовательской и технологической лабо-

раторий кафедры «Технология продуктов 

общественного питания и химия» ФГБОУ ВО 

«Кабардино-Балкарский государственный 

аграрный университет имени В. М. Кокова». 
Отбор проб для анализа проводили со-

гласно ГОСТ 26809.1-2014 «Молоко и мо-

лочная продукция. Правила приемки, мето-

ды отбора и подготовка проб к анализу».  

Массовую долю жира в сметане определя-

ли по ГОСТ 5867-901, белков − по ГОСТ 

25179-20142, углеводов − по ГОСТ Р54667-

20113, витаминов – методом высокоэффек-

тивной жидкостной хроматографии на жид-

костном хроматографе с электрохимическим 

детектором «Хромос ЖХ-301». Кислотность 

устанавливали титриметрическим методом по 

ГОСТ 3624-924, наличие ферментов фосфата-

зы и пероксидазы – по ГОСТ 3623-20155. 

 

Результаты исследования. Для установ-
ления пищевой и энергетической ценности 
сметаны домашней определяли ее химиче-
ский состав. Результаты исследования пока-
зали, что массовая доля белковых веществ в 
100 г сметаны составляет 4,1±0,1 г, жира – 
15±0,3 г, углеводов – 4,9±0,1 г; энергетиче-
ская ценность – 171 ккал.  

По физико-химическим показателям сме-
тана соответствовала нормам, указанным в 
ГОСТ 31452-2012 (массовая доля белка − не 
менее 2,6%, кислотность – 85±0,2°Т, фосфа-
таза и пероксидаза − отсутствуют). 

Фактическое содержание витаминов, об-
наруженных в сметане домашней, показано 
на рисунке 1.  

Полученные данные свидетельствуют о 
низкой витаминной ценности сметаны, в свя-
зи с чем возникает необходимость ее вита-
минизации. 

 

 
 

Рисунок 1. Содержание витаминов в 100 г сметаны домашней 

Figure 1.The content of vitamins in 100 g of homemade sour cream 
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Для обогащения витаминами молочных 

продуктов Федеральным исследовательским 

центром питания, биотехнологии и безопас-

ности пищи совместно с Всероссийским на-

учно-исследовательским институтом молоч-

ной промышленности рекомендовано ис-

пользование поливитаминного премикса 

730/4 производства компании «F. Hoffmann-

LaRocheLtd» (Швейцария) [9]. Согласно ре-

комендациям ученых поливитаминный пре- 

микс вводили в нормализованные сливки из 

расчета 7,5 г на 10 кг продукта, после чего 

осуществляли пастеризацию при температу-

ре 95°С без выдержки. Перед использовани-

ем премикс растворяли в сливках с темпера-

турой 20-22°С при гидромодуле 1:10 [10].  

На рисунках 2 и 3 приведены эксперимен-

тальные данные о содержании витаминов в 

сметане, выработанной с использованием 

премикса 730/4. 

 

 
 

Рисунок 2. Содержание жирорастворимых витаминов в 100 г сметаны домашней,  

выработанной с использованием премикса 730/4 

Figure 2. The content of fat-soluble vitamins in 100 g of homemade sour cream, 

 produced using premix 730/4 

 

                 
 

Рисунок 3. Содержание водорастворимых витаминов в 100 г сметаны домашней,  

выработанной с использованием премикса 730/4 

Figure 3. The content of water-soluble vitamins in 100 g of homemade sour cream, 

produced using premix 730/4

З
н

ач
ен

и
е 

п
о

к
аз

ат
е
л
я

 

Витамины 

З
н

ач
ен

и
е 

п
о

к
аз

ат
е
л
я

 

Витамины 



Izvestiya of Kabardino-Balkarian State Agrarian  

University named after V.M. Kokov                                                                                              4(38) 2022 
  

 

110 

 

Из приведенных на рисунках 2 и 3 данных 

видно, что введение в сметану поливитамин-

ного препарата существенно расширяет на-

бор витаминов в продукте и повышает его 

витаминную ценность. 

Согласно принципам здорового питания, 

количество эссенциальных нутриентов, до-

полнительно вносимых в пищевые продук-

ты, должно быть рассчитано так, чтобы 

удовлетворять 15% и более суточной физио-

логической потребности организма человека 

в них при потреблении порции продукции. 

О степени покрытия суточной физиоло-

гической потребности организма человека в 

витаминах при потреблении 100 г сметаны 

домашней, обогащенной премиксом 730/4 

можно судить по данным, представленным 

на рисунке 4. 

 
 

Рисунок 4. Степень удовлетворения суточной физиологической потребности  

организма человека в витаминах при потреблении 100 г сметаны домашней,  

выработанной с использованием премикса 730/4 

Figure 4. The degree of satisfaction of the daily physiological need of the human body 

 for vitamins with the consumption of 100 g of homemade sour cream, 

 produced using premix 730/4 

 

Результаты исследования позволяют кон-

статировать, что содержание всех витами-

нов, вносимых в сметану домашнюю доста-

точно для удовлетворения 16,7-36,0% суточ-

ной физиологической потребности в них ор-

ганизма человека. 

Эпидемиологическую безопасность смета-

ны, обогащенной витаминами, определяли по 

микробиологическим показателям качества. 

Согласно гигиеническим нормативам, смета-

ну хранили при температуре 4±2°С в течение 

14 дней. Микробиологические показатели 

качества сметаны приведены в таблице 1. 

Анализ представленных данных свиде-

тельствует, что безопасность новой продук-

ции гарантируется соблюдением регламен-

тированного уровня содержания санитарно-

показательных, условно-патогенных, пато-

генных микроорганизмов и микроорганиз-

мов порчи. 

На основании проведенных теоретиче-

ских иэкспериментальных исследований 

разработана техническая документация (ТУ 

и ТИ) на производство сметаны домашней, 

обогащенной витаминами.  

0

5

10

15

20

25

30

35

40

29,4

25,0

16,7

18,0

23,3
22,2

25,0

26,7

22,5

36,0

25,0 25,0

С
те

п
ен

ь
 у

д
о
в
л
ет

в
о
р

ен
и

я
 с

у
то

ч
н

о
й

 п
о
тр

еб
н

о
ст

и
 о

р
га

н
и

зм
а 

ч
ел

о
в
ек

а 
в
 в

и
та

м
и

н
ах

, 
%

 

А D3 E C B1 B2 B6 B12 Ниацин Пантоте- 
новая 
к-та 

Фолаты Биотин 

          Витамины 
 



Известия Кабардино-Балкарского государственного  

4(38) 2022                                                                   аграрного университета им. В. М. Кокова                                           
  

 

111 

 

Таблица 1. Микробиологические показатели качества сметаны, обогащенной витаминами 

Table 1. Microbiological indicators of the quality of sour cream enriched with vitamins 

 

Показатель 
Единица 

измерения 

Допустимые уровни  

Содержания 

 микроорганизмов 

Результат  

испытания 

Нормативные документы, 

определяющие методы  

испытаний 

КМАФАнМ КОЕ/г не более 110
7
 5,010

5
 ГОСТ 32901-2014

1 

БГКП  

(колиформы) 
в 0,001 г не допускается не обнаружено ГОСТ 32901-2014

1 

Дрожжи КОЕ/г не более 50 не обнаружено ГОСТ 33566-2015
2 

Плесневые грибы КОЕ/г не более 50 не обнаружено ГОСТ 33566-2015
2 

Staphylococcus 

aureus 
в 1,0 г не допускается не обнаружено ГОСТ 30347-2016

3 

Бактерии  

рода Salmonella 
в 25 г не допускается не обнаружено ГОСТ ISO 6785-2015

4 

Молочнокислые 

микроорганизмы 
КОЕ/г не менее 110

7
 110

10
 ГОСТ 33951-16

5 

 

Выводы: 1.  Научно обоснована целесо-

образность использования в производстве 

сметаны поливитаминного премикса 730/4 

компании «F. Hoffmann-LaRocheLtd» (Швей-

цария), позволяющего получать продукт с 

фиксированным содержанием витаминов.  

2.  Установлено, что при потреблении 

100 г сметаны домашней, обогащенной вита-

минным препаратом, суточная физиологиче-

ская потребность организма человека в жиро-

растворимых витаминах покрывается на 16,7-

29,4%, в водорастворимых – на 18,0-36,0%. 

3.  Доказано, что введение витаминного 

премикса 730/4 не оказывает влияния на ги-

гиенические показатели продукта. 

4.  Разработан комплект технической до-

кументации на производство сметаны до-

машней, обогащенной витаминами. 
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