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Состав молока от разных млекопитающих



Химический состав молочного сырья, %

Компоненты Цельное
молоко

Сливки Обезжиренное 
молоко

Пахта Молочная 
сыворотка

Вода
Белки
Жиры
Углеводы
Минеральные 
вещества

87,5
3,2
3,6
4,8
0,9

59,7
2,4
35,0
2,7
0,2

91,25
3,3
0,05
4,7
0,7

90,9
3,3
0,5
4,7
0,6

94,2
0,8
0,2
4,2
0,6



Состав молока



Состав белков молока



Строение молочного жира



Расщепление лактозы



Витамины, содержащиеся в молоке



Содержание и размер примесей в молоке 

Примеси Содержание, 
%

Размеры 
частиц

Комбикорма 46±4,5 130×160 мкм
Пылевидные 
частицы

47±4,4 100×150 мкм

Силос 5±1,4 10×0,1 мм
Шерсть животного 1±0,6 1000×5000 мкм
Сгустки белка 
молока

1±0,5 500×1000 мкм



Физико-химические свойства молока. 

Титруемая кислотность молока 16-18 ºТ 
Активная кислотность молока рН=6,5 – 6,8
Плотностью молока называют отношение массы 

молока в единице объема при 20 ºС (кг/м3)
Плотность нормального молока 1026-1032 кг/м³. 
Вязкость нормального молока при 20 º С равна –
 1,8 мПа·с 
Поверхностное натяжение молока (около 44·10-3 

Н/м) 
Температура замерзания молока от -0,53 до -0,55 °С 



Физико-химические показатели молока и 
причины этих изменений

Изменения показателя Возможная причина изменения
Уменьшение плотности Разбавление молока (уменьшение 

сухих веществ)
Понижение рН Микробиологические загрязнения 

молока  (увеличение количества 
молочнокислых микроорганизмов)

Понижение окислительно-
восстановительного 
потенциала

Микробиологические загрязнения 
молока (активизация восстановительно 
действующих микроорганизмов)

Повышение 
электропроводности

Нарушение секреции вымени 
(повышенное содержание хлоридов)

Незначительное повышение 
температуры замерзания)

Разбавление молока водой 
(пониженное содержание истинно 
растворимых составных частей)



Физико-химические показатели молока и 
причины этих изменений

Показатель Цельное 
молоко

Сливки Обезжиренное 
молоко

Пахта Молочная 
сыворотка

Плотность при 
20 ºС, кг/м3

1027-1033 933-1025 1030-1034 1030-1033 1021-1024

Вязкость при 20 
ºС, мПа·с 

1,6-2,1 9,0 1,71-1,75 1,65-1,70 1,55-1,66

Поверхностное 
натяжение при 20 
ºС, Н/м

0,0424 - 
0,051

-- 0,0494 - -

Удельная 
теплоемкость при 
0-40 ºС, Дж/(кг ⋅ К) 

3778-4020 3360 3880-3956 3936 4800

Кислотность, ºТ 16-20 14-16 16-20 20 Подсырная 
10-25

Творожная 
50-85

Казеиновая
50-120



Температура замерзания молока в зависимости от 
степени разбавления водой, %

Степень 
разбавления 

молока водой, 
%

Температура 
замерзания 
молока, °С

Степень 
разбавления 

молока водой, %

Температура 
замерзания 
молока, ºС

0 - 0,540 7 - 0,502

1 - 0,534 8 - 0,497

2 - 0,529 9 - 0,491

3 - 0,524 10 - 0,486

4 - 0,518 15 -0,459

5 - 0,513 20 - 0,432

6 - 0,508 25 - 0,405



Органолептические свойства 

Коровье молоко должно быть белого или слегка 
желтоватого цвета.

Запах - молока приятный слегка специфический. 
Определяют его при переливании молока из 
доильного ведра в молокомер или во время 
открывания сосуда, в котором доставлено молоко.

Вкус -  характеризуется входящими в него 
веществами, каждое из которых придаёт ему 
характерный оттенок: жир – особую нежность, 
лактоза – сладость, белок и минеральные соли – 
обуславливают полноту вкуса.

Консистенция - молока жидкая, однородная, без 
наличия слизи, хлопьев белка и не  тягучая.



Технологические свойства молока

● К основным технологическим свойствам молока относят 
термоустойчивость и сычужную свертываемость.

● Термоустойчивость – способность молока выдерживать 
нагревание при высоких температурах без видимой 
коагуляции белков. Основными показателями устойчивости 
белковых молекул в растворе являются поверхностный заряд 
и степень гидрофильности. На термоустойчивость молока 
влияет заряд казеиновых мицелл и степень их гидратации, 
содержание ионов кальция и магния, кислотность и другие 
факторы.

● Сычужная свертываемость – способность молока 
свертываться под действием сычужного фермента с 
образованием довольно плотного сгустка. На сычужную 
свертываемость молока влияют  в первую очередь  
содержание казеина и ионов кальция: чем выше их 
содержание, тем быстрее свертывается молоко и плотнее 
образующийся белковый сгусток.

●


