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Для увеличения срока годности молочных продуктов к ним добавляют антиокислители (анти-
оксиданты, ингибиторы окисления) – вещества, замедляющие процессы окисления, что защищает
жиры и жиросодержащую продукцию от прогоркания. Часто данные добавки не идут на пользу ка-
честву, поэтому в технологии производства молочных продуктов актуальными являются добавки,
повышающие их качество [1].

Бетулин – кристаллическое органическое белое жироподобное вещество, заполняющее по-
лости клеток пробковой ткани на стволах березы и придающее ей белую окраску [2].

Бетулин

Наиболее оптимальная концентрация бетулина для сметаны составляет 0,0002 г/мл.
Массовая доля жира в сметане при добавлении бетулина не изменяется, что соответствует

ее стандартам.
На органолептические показатели сметаны бетулин не влияет, ее цвет, запах, вкус и консис-

тенция не изменяются.
Кислотность сметаны при добавлении в нее бетулина в концентрации 0,0002 г/мл меньше,

чем кислотность сметаны без бетулина.
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