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   У навчальному посібнику викладені дані щодо 

хімічного складу молока коров’ячого незбирано-

го, молока знежиреного, маслянки, сироватки мо-

лочної, їх органолептичних, фізико-хімічних, теп-

лофізичних та технологічних властивостей, утво-

рення складових молока, впливу зоотехнічних і 

технологічних факторів на склад та властивості 

молочної сировини, змін складових молочної си-

ровини в процесі перероблення. Розглянута моло-

чна сировина як полідисперсна система, а також склад молока інших видів 

ссавців. 

 

ВСТУП 

   Відповідно до державного стандарту України «Терміни та визначення по-

нять» сировина молочна - це молоко, яке піддавалось попередньому фізично-

му обробленню (фільтрації, охолодженню), а також будь-які молочні продук-

ти, що містять виключно складові молока і можуть бути використані у вироб-

ництві іншої продукції. До сировини молочної відносять молоко незбиране 

(молоко, хімічний склад якого не зазнав змін) та продукти перероблення мо-

лока - молоко знежирене, маслянка (сколотини), сироватка молочна, продукти 

мембранного оброблення або інші, що отримують під час виготовлення мо-

лочних продуктів. 

   Молочна сировина повинна використовуватись повністю і раціонально. Це 

дозволяє вирішити ряд екологічних проблем. Проблема екологізації харчових 

виробництв має два взаємопов’язані аспекти. Перший з них полягає в органі-

зації раціонального виробництва, яке забезпечує випуск високоякісної, еколо-

гічно безпечної продукції при мінімальних витратах; другий - в організації 

раціонального ресурсозберігаючого виробництва, яке забезпечує охорону на-

вколишнього середовища, зниження антропогенного навантаження, розвиток 

ефективних систем очищення відходів, які не використовуються. При цьому 

головним напрямком екологізації виробництва є розвиток мало- та безвідход-

них ресурсозберігаючих технологій, які забезпечують дотримання природоо-

хоронних вимог. 

   Для вирішення технологічних та екологічних питань необхідно насамперед 

знати хімічний склад і властивості молочної сировини, вплив на них зоотех-

нічних та технологічних факторів, стан та зміни складових при механічному, 

тепловому та біохімічному обробленні молочної сировини. 



   Це перший навчальний посібник з хімії молочної сировини, виданий 

українською мовою. Навчальний посібник «Хімія молочної сировини» 

призначений для студентів напряму підготовки «Харчова технологія та ін-

женерія», а також може бути корисним інженерам-технологам молочної га-

лузі, аспірантам, працівникам наукових організацій і студентам коледжів та 

технікумів. 
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