Приложение № 2
к Техническому регламенту
«Молоко и молочные продукты»
Органолептические 
показатели сливок приготовленных
Таблица 1

	Наименование показателей
	Характеристики

	Внешний вид и консистенция
	Непрозрачная жидкость, однородная, в меру плотная

	Вкус и запах
	Характерные сливкам, с легким вкусом пастеризации. Разрешается вкус сладковатый или немного соленый

	Цвет
	Белый с кремовым оттенком, равномерный по всей массе


Физико-химические 
показатели сливок приготовленных
Таблица 2

	Массовая доля, %

	Жира, миним.
	Белков, миним.
	Сухого обезжиренного вещества (включая белки), миним.

	10,0 – 34,0

35,0 – 58,0
	2,2

1,2
	5,6

3,6



Органолептические 
показатели ферментированной сметаны 
Таблица 3

	Наименование показателей
	Характеристики

	Внешний вид и консистенция
	Однородная, в меру плотная. Поверхность глянцевидная. Допускается недостаточно густая, незначительная крупинчатость 

	Вкус и запах
	Кисломолочный. Допускается вкус топленого масла

 

	Цвет
	Белый с кремовым оттенком, равномерный по всей массе 


Физико-химические
 показатели ферментированной сметаны
Таблица 4

	Массовая доля, %
	Кислотность, ºT
	Фосфатаза

	Жира, миним.
	Белков, миним.
	Сухого обезжирен-ного вещества (включая белки), миним.
	
	

	10,0
	1,2
	3,6
	60-100
	Отсутствует


