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Мета роботи: ознайомитись з технологією  

виробництва молока питного та вершків. 

Завдання: 

- розглянути молоко як цінний продукт харчування, 

особливості його хімічного складу, харчової та біоло-

гічної цінності, вмісту біологічно активних речовин, 

лікувально – профілактичних властивостей;  

- охарактеризувати молоко з точки зору полідисперс-

ної системи, пояснити в якому стані знаходяться в мо-

лоці білки, жири, вуглеводи та мінеральні речовини; 

- вивчити вимоги стандарту до фізико-хімічних пока-

зників молока-сировини залежно від гатунку; 

- вивчити вимоги стандарту до фізико-хімічних пока-

зників молока питного ультра пастеризованого залеж-

но від масової частки жиру; 

- розглянути технологію та технологічну схему виро-

бництва пастеризованого (або стерилізованого) моло-

ка та вершків: основні технологічні операції, їх сут-

ність та процеси, що відбуваються при виробництві; 

- вивчити асортимент, основних виробників, торгівель-

ні марки, хімічний склад, харчову та біологічну цінність 

молока питного та вершків, що реалізуються на підпри-

ємствах роздрібної торгівлі; 

- провести розрахунок виробництва 1000 кг нормалі-

зованого молока (жнорм.м), отриманого в результаті но-

рмалізації (сепаруванням) незбираного молока 

(жнезб.м) в потоці з отриманням вершків (жв) з викорис-

танням розрахункового трикутника; 

 - переглянути відеоконтент за темою, що присвячена 

розгляду технології виробництва питного молока та 

вершків і скласти презентацію його змісту. 

Об’єкти досліджень: молоко та вершки питні;  

НД на сировину та готовий продукт.  

Методи досліджень: пошуково-аналітичні. 

Рекомендації до самопідготовки 

Користуючись даними методичними вказівками та  

даними інших літературних джерел вивчити теорети-

чний матеріал за темою. 

Лабораторна робота на тему: 

«Технологія питного молока та вершків» 
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Запитання для самоперевірки 

1. Що являє собою молоко, яка його цінність для організму лю-

дини, як описував молоко академік І.П. Павлов? 

2. Які добові фізіологічні норми споживання молока та молоч-

них продуктів? 

3. Які види природних та сторонніх складових частин розрізняють в молоці?  

З якою метою додають сторонні речовини до молока?  

4. Опишіть середній хімічний склад молока.  

5. Охарактеризувати молоко з точки зору полідисперсної системи. В якому 

стані знаходяться основні складові частини молока?  

6. Які існують технологічні властивості молока? 

7. Дати характеристику таких основних технологічних властивостей молока, 

як густина, титрована та активна кислотність. 

8. За якими ознаками формується асортимент молока та вершків? 

9. Які технологічні операції включає технологія виробництва пастеризованого 

молока та вершків? 

10. Побудувати технологічну схему виробництва пастеризованого молока та 

вершків, надати характеристику кожної технологічної стадії виробництва. 

11. Як реалізується процес очищення молока в промисловості? Який принцип 

роботи відцентрового сепаратора - молокоочищувача?  

12. В чому полягає нормалізація молока в потоці? 

13. В чому полягає сутність способу розрахунку нормалізації молока за допо-

могою трикутника С.М. Баркана? Навести на прикладі розрахунку.  

14. Яка мета гомогенізації молока? На якому обладнанні реалізується процес 

гомогенізації, за яких режимів? 

15. Чим відрізняються жирові кульки в молоці незбираному та гомогенізованому? 

16. Яка мета термічної обробки молока? Які існують температурні режими па-

стеризації та стерилізації молока питного та вершків? 

17. За якої температури проводиться «ощадна» пастеризація? 

18. Як молоко питне «ощадної» пастеризації відрізняється від молока-

сировини та  молока звичайної пастеризації і стерилізованого молока за вміс-

том корисних ферментів, вітамінів та шкідливих бактерій? 

19. При якій температурі транспортують і зберігають питне молоко та вершки? 

20. В чому полягають особливості технології виробництва стерилізованого 

молока та вершків? 

21. Що таке термостійкість молока? Як підвищують термостійкість молока при 

виробництві стерилізованого молока? 

22. В чому особливість температурного режиму нагрівання та витримки моло-

ка при УВТ- обробці? 

23. Які фізико-хімічні процеси відбуваються при термічній обробці молока? 

24. Охарактеризувати якість молока питного згідно ДСТУ 2661:2010 «Молоко 

коров’яче питне. Загальні технічні умови». 
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ТЕОРЕТИЧНА ЧАСТИНА 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Молоко - натуральний, високопоживний продукт і си-
ровина, що відокремлюється молочною залозою в пері-
од вигодовування телят і включає всі речовини, необ-
хідні для підтримки життя та розвитку організму про-
тягом тривалого часу. 
 

Цінність молока: містить усі необхідні для людського 

організму поживні речовини (білки, жири, вуглеводи, 

мінеральні речовини, вітаміни) у легкоперетравлюва-

ній формі.  

 

Академік І.П. Павлов вважав «молоко дивовижною їжею, 

яку приготувала сама природа».  

Молоко містить в собі всі необхідні для людини поживні 

речовини: білки, жири, вуглеводи в оптимальному для за-

своєнні співвідношенні, вітаміни, мінеральні речовини, фе-

рменти, гормони, імунні тіла.  

 

 
Білки молока є повноцінними за амінокислотним складом, мають високу 

поживну цінність і хорошу засвоюваність (96%). Основні білки молока 

представлені казеїном (2,7%), альбуміном (0,4%), глобуліном (0,12%).  

Середній вміст молочного жиру у молоці становить 3,9%. Він добре засво-

юється в організмі, оскільки має низьку температуру плавлення (27-34 °С) і 

знаходиться у високодисперсному стані - у вигляді дрібних кульок, кіль-

кість яких в 1 мл. молока досягає 4 млрд. 

Молочний цукор (лактоза) є специфічною речовиною, яка зустрічається 

лише у молоці тварин. В коров'ячому молоці вміст лактози в середньому 

становить 4,7%. Серед молока різних видів тварин найсолодшим є кобиляче 

молоко, яке містить до 7% лактози.  

Молоко є хорошим джерелом мінеральних речовин, особливо кальцію та 

фосфору, які знаходяться в молоці у легкозасвоюваній формі та у добре зба-

лансованому співвідношенні (1: 1,5).   

У молоці містяться у малих кількостях майже всі вітаміни: жиророзчинні – 

А, D, E; водорозчинні - В1, В2, В6, В12, РР та ін.  

1. ХАРАКТЕРИСТИКА ТА ОСОБЛИВОСТІ  

ХІМІЧНОГО СКЛАДУ МОЛОКА 
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СКЛАДОВІ ЧАСТИНИ МОЛОКА  

 

Добові фізіологічні норми споживання 

молока та молочних продуктів: 

- молока незбираного – 0,5 літра; 

- масла вершкового - 15 г; 

- сиру - 18 г; 

- сиру кисломолочного - 20 г; 

- сметани - 18 г. 

Мета додавання в молоко сторонніх речовин: 

- нейтралізації підвищеної кислотності молока (додавання соди, аміа-

ку, амонійних солей, фосфатів); 

- фальсифікації фізико-хімічних показників (додавання мила господарсь-

кого, миючих і пральних рідин та порошків, рослинних жирів, біополіме-

рів рослинного походження /крохмалю, відвару з картоплі, борошна, тощо/); 

- підвищення термостійкості (додавання фосфатів та цитратів); 

- збільшення кількості молока (додаванні води, знежиреного, сухого  

молока, сухої сироватки, тощо); 

- подовження термінів зберігання (додавання антибіотиків); 

- завищення сортності молока за рахунок фальсифікації результатів  

редуктазної проби (додавання молозивного молока та молока від корів, 

хворих на мастит чи інші хвороби). 

Розрізняють природні та сторонні компоненти молока, перші - які синте-

зуються в процесі обміну речовин під час секреції молока, другі - сторонні 

(чужорідні), що потрапляють у молоко в процесі синтезу, отримання та/або 

переробки – антибіотики, гербіциди та ін. 
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КАЗЕЇНОВА МІЦЕЛА, 
де: A – субодиниця; B – 
вільні ланцюжки на пове-
рхні міцели; C – фосфат 
кальцію; D – κ -казеїн;  

E – фосфатні групи 

ЖИРОВА КУЛЬКА,  
де: 1 – ядро; 2 – проте-
їн; 3 – фосфоліпіди;  

4 – тригліцериди 

МОДЕЛЬ ПОЛІДИСПЕРСНОЇ СИСТЕМИ МОЛОКА  

З технологічної точки зору, молоко – це полідисперсна система, в якій біл-
ки знаходяться в колоїдному стані, жири - емульсійному, лактоза і мінера-
льні речовини – в іонно-молекулярному. 

 Вода - 87,4% 

 Сухі речовини - 12,6% 

 Молочний  жир - 3,5% 

 Сухий знежирений молочний залишок - 9,0%: 

 Білки - 3,2% 

 Казеїн- 2,6% 

 Сироваткові білки - 0,6% 

 Молочний цукор лактоза- 4,7÷4,9% 

 Мінеральні речовини- 0,8% 

 Небілкові азотисті сполуки —  

0,02÷0,08 % 

 Вітаміни, пігменти, ферменти,  

гормони - мікрокількості 

 Гази- 5÷7 см³ на 100 см³ молока 
 Вуглекислий газ - 50÷70 % 

 Азот - 20÷30% 

 Кисень - 5÷10 % 

 Аміак - сліди  

СЕРЕДНІЙ ХІМІЧНИЙ СКЛАД МОЛОКА 

 

http://ru.wikipedia.org/wiki/Вода
http://ru.wikipedia.org/wiki/Вещество
http://ru.wikipedia.org/wiki/Жир
http://ru.wikipedia.org/w/index.php?title=Обезжиренный&action=edit&redlink=1
http://ru.wikipedia.org/wiki/Белки
http://ru.wikipedia.org/wiki/Казеин
http://ru.wikipedia.org/wiki/Сахар
http://ru.wikipedia.org/wiki/Лактоза
http://ru.wikipedia.org/wiki/Минеральные_вещества
http://ru.wikipedia.org/wiki/Азот
http://ru.wikipedia.org/wiki/Витамины
http://ru.wikipedia.org/wiki/Пигменты
http://ru.wikipedia.org/wiki/Ферменты
http://ru.wikipedia.org/wiki/Гормоны
http://ru.wikipedia.org/wiki/Газы
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Показник 
Середнє 
значення 

Межа  

коливань 

Густина, кг/м
3

 1028,5 1027...1033 

Титрована кислотність, 
0

Т 17 16...20 

Активна кислотність, рН 6,65 6,5...6,8 

Окислювально-відновлювальний  

потенціал (ОВП), мВ 
275 200…350 

В’язкість, Па с 0,0018 0,0011...0,0025 

Поверхневий натяг, Н/м 0,046 0,042…0,051 

Теплоємність, Дж/кг·К 3891 3778…4020 

Теплопровідність, Вт/м·К 0,503 0,395…0,590 

Температуропровідність, м
2
/с 13·10-3 (12,5…13,5) 10-3 

Заломлення світла 1,35 1,34…1,36 

Осмотичний тиск, МПа 0,67 0,64…0,70 

Температура замерзання, °С – 0,55 −0,51…−0,58 

Температура кипіння, °С 100,2 100,1…100,3 

ФІЗИКО-ХІМІЧНІ ВЛАСТИВОСТІ МОЛОКА  

2. ВЛАСТИВОСТІ МОЛОКА 
 

ВЛАСТИВОСТІ МОЛОКА  

 

 

 

 

 

 

 

фізичні: 

- густина; 
-  в’язкість; 

- поверхневий  
натяг; 

- осмотичний 
тиск; 

- температура  
кипіння; 

- температура  
замерзання; 

-теплоємність; 
- теплопро-
водність 

 

хімічні: 

- активна 

кислот-

ність; 

- титрова-

на кисло-

тність; 

- ОВП; 

функціонально-
технологічні: 

- денатурація; 

-  сичугове зсі-

дання; 

- гідратація бі-

лків; 

- термостій-

кість (термос-

табільність) 

бактери-

цидні: 

- наявність 

антитіл; 

-антиток-

сини; 

-аглютини; 

-імуногло-

буліни; 

- лізоцини 

органо-

лептичні: 

-зовнішній 

вигляд; 

- колір; 

- запах; 

- смак; 

- консис- 

тенція 

Використання молока як продукту харчування та сировини у 
виробництві харчової продукції визначається його властивос-
тями (фізичними, хімічними, бактерицидними, органолептич-
ними, функціонально-технологічними). 
 

Властивості молока як єдиної фізико-хімічної системи обумовлюються 

властивостями компонентів, що містяться в ньому. Отже, будь-які зміни у 

змісті та стан складових частин молока коров’ячого повинні супроводжу-

ватися змінами її фізико-хімічних властивостей. 
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3. АСОРТИМЕНТ МОЛОКА ТА ВЕРШКІВ  

- - - -АСОРТИМЕНТ МОЛОКА - - - - 

ЗА СПОСОБОМ  
ОБРОБКИ  

ЗА ВМІСТОМ ЖИРУ, 

СУХИХ РЕЧОВИН І 

ДОМІШОК  

ЗА СПОСОБОМ  

ФАСУВАННЯ  

- пастеризоване  

- пряжене 

- стерилізоване  

- незбиране 

-  нормалізоване 

-  відновлене підвищеної жирності,  

- білкове,  

- вітамінізоване тощо 

- у споживчу тару, 
-  в поліетиленову пліву, 
-  у фляги  
- у цистерни 

Густина молока коливається в діапазоні – від 1027 кг/м³ до 1033 
кг/м³. За густиною молока визначають його натуральність – при до-
даванні до молока води густина його зменшується (10% доданої во-
ди знижує густину в середньому на 3 кг/м³), натомість зняття верш-
ків або розбавлення знежиреним молоком (густина якого становить 
1033−1035 кг/м³) викликає підвищення густини. 

Кислотність молока коров’ячого становить від 16 до 20 °Т (градусів  

Тернера) і обумовлена наявністю деяких аніонів фосфорної  

і лимонної кислот, білків (казеїну і сироваткових) і діоксиду 

вуглецю, що знаходиться в розчиненому стані. При збері-

ганні сирого молока кислотність підвищується по мірі роз- 

витку в ньому мікроорганізмів, які ферментують молочний цукор з утворен-

ням молочної кислоти. Підвищення кислотності викликає небажані зміни вла-

стивостей молока, наприклад, зниження стійкості білків при нагріванні. Тому 

титрована кислотність – це критерій оцінки якості заготовлюваного молока. 

До найважливіших функціонально-технологічних властивостей молока відно-
сять термостійкість – властивість молока, що визначає його придатність до 
високотемпературної обробки. На даний показник впливає: кислотність; со-
льовий склад молока, розмір і величина заряду міцел казеїну; ступінь гідрата-
ції часточок казеїну. 

°Т 
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ЗА ВМІСТОМ ЖИРУ,  

СУХИХ РЕЧОВИН І  

ДОМІШОК  

- нежирне; із вмістом жиру 1,0; 1,5; 2,0; 2,5; 
3,2; 3,5%; 
- підвищеної жирності із вмістом жиру 6%; 
- пряжене нежирне; 
- пряжене із вмістом жиру 1,0%; 
- 2,5; 4,0; 6,0 %; 
- білкове 1,0; 2,5% жиру; 
- із вітаміном С нежирне; 
- із вітаміном С і вмістом жиру 1,5; 2,5; 
3,2%; 
- стерилізоване, в якому масова частка      
жиру становить 1,0; 1,5; 2,5; 3,2, 3,5%. 

 

- - - - АСОРТИМЕНТ ВЕРШКІВ - - - - 

ЗА СПОСОБОМ  

ОБРОБКИ  

ЗА ВМІСТОМ ЖИРУ 

ЗА ВИДОМ СИРОВИНИ 

- пастеризовані  

- стерилізовані  

- вироблені із нормалізованих вершків; 
- вироблені з відновлених вершків; 
- вироблені з рекомбінованих вершків і їх-
ніх сумішей 

− нежирні з масовою часткою жиру не бі-
льше: 10,0%, 12,0%, 14,0%; 

− маложирні з масовою часткою жиру не 
менше 15,0%, 17,0%, 19,0%; 

− класичні з масовою часткою жиру не ме-
нше 20,0%; 22,0%; 25,0%; 8,0%; 30,0%; 
32,0%; 34,0%; 

− жирні з масовою часткою жиру не менше 
35,0%; 37,0%; 40,0%; 42,0%; 

45,0%; 48,0%; 
− високожирні з масовою часткою жиру не 

менш 50,0%; 52,0%; 55,0%; 58,0%. 

Асортимент вершків на ринку:  
- питні вершки виробляються різного ступеня жирності пастеризова-

ними і стерилізованими; вершки з різними наповнювачами (кава, ка-
као-порошок). Виробляються переважно 10% жирності з використан-
ням стабілізатора агару; 

- збиті  вершки  є вершкам готовими до вживання. Виробляються за 
допомогою стабілізаторів, до їх складу можуть входити різні види на-
повнювачів; 

- сухі та згущені вершки; 
- рослинні вершки виробляються на основі рослинних жирів  і не міс-

тять молочного жиру 
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4. ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА  

ПАСТЕРИЗОВАНОГО МОЛОКА ТА ВЕРШКІВ  

Технологічний процес виробництва пастеризованого молока та вершків 
включає наступні технологічні операції: приймання, очищення, нормалізація 
за вмістом жиру, гомогенізація, пастеризація, охолодження, тимчасове збері-
гання, фасування, пакування, маркування, зберігання і транспортування. 

Приймання молока здійснюється за якістю та кі-
лькістю. Вимоги до якості молока-сировина рег-
ламентовані ДСТУ 3662:2018 «Молоко-сировина 
коров’яче. Технічні умови». 

В молоко під час доїння та транспортування мо-
лока потрапляють сторонні речовини. Тому про-
цес очищення молока є обов’язковим. 

Очищення молока здійснюється: 
 шляхом фільтрування; 
 з використанням відцентрових сепараторів-

молокоочищувачів.  
Більш досконалим є метод очищення на сепарато-
рі-молокоочищувачі, оскільки дозволяє очищува-
ти молоко не тільки від механічних домішок, а 
також від бактеріальної забрудненості. 

Технологічна схема виробництва пастеризованого молока та вершків  

гомогенізація  в 
асептичних 

умовах  
(P=12,5 …15 МПа) 

охолодження  
до t = 20 

0
С 

фасування в  
асептичних умо-
вах, пакування 

зберігання 
t = 20±5 

0
С про-

тягом 180 діб. 

перевірка  
якості  

пакування 

приймання  

молока 
очищення  

(40…45°С) 

нормалізація  

за вмістом жиру 

охолодження  
до t = 75±2 

0
С 

стерилізація  
в потоці  

t = 145 …150
0
С 

t  = 2…3 с 

охолодження  
до t = 75±2 

0
С 
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Нормалізацію молока за вмістом жиру проводять в потоці або шляхом змі-

шування партій молока. З цією метою використовують знежирене молоко, 

вершки або сухе знежирене молоко. Для нормалізації молока в потоці в сепара-

торі-нормалізаторі молоко попередньо підігрівають до температури 40...45 °С. 

Принцип роботи молочного сепаратора  

https://www.youtube.com/watch?v=xCNS8F1awl4  

На підприємствах невеликої потужності нормалізацію проводять шляхом 

змішування. Під час нормалізації може незначно зменшуватись стабіль-

ність білкової складової, що пов’язано з необхідністю перерозподілу ком-

понентів у системі. 

З іншого боку, нормалізація молока забезпечує якісні показники сировини 

за таким показником, як жир. 

вимірювання  
витрат підмішува-

них вершків 

регулювання 
жирності  
вершків 

контролювання 
витрат 

контролювання 
витрат 

Гомогенізацію молока (топленого та з підвищеною масовою часткою жиру) 

проводять з метою стабілізувати жирову емульсію шляхом механічного под-

рібнення жирових кульок до розміру 1    2 мкм, продавлюванням молока через 

отвір, створений клапаном та сідлом гомогенізуючої головки за допомогою 

високого тиску, який створюється в плунжерному блоці гомогенізатора.   

https://www.youtube.com/watch?v=xCNS8F1awl4
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Застосування гомогенізації призводить до попередження відстою жиру і 

подальшого утворення в упаковці «вершкової пробки».  ю технологічну 

операцію проводять за температури 60...65 °С та тиску 12,5   15 МПа. Під 

час гомогенізації стабільність білкової фракції знижується, що пов’язано з 

процесом утворення білкових оболонок на поверхні жиру. 

Пастеризацію (теплову об-

робку молока чи суміші) 

проводять в спеціальних те-

плових установках (пластин-

чатих чи трубчатих пастери-

заторах) з метою інактивації 

вегетативних форм мікроор-

ганізмів.  

А) 

Вплив гомогенізації на жирові кульки молока, де:  

А – молоко до гомогенізації; Б – гомогенізоване молоко 

 
 

Б) 

Залежно від температури та 

тривалості теплової обробки 

використовують три види 

пастеризації: 

 тривалу (63…65 
0
С, 30 хв), 

 короткочасну (72…76 
0
С, 

15   20 с), 

 миттєву (85 
0
С,  

без витримування).  
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Технологічною особливістю виробництва стерилізованого питного моло-

ка є перевірка нормалізованого молока на термостійкість за допомогою 

алкогольної проби перед стерилізацією. За умови низької термостійкості до 

нормалізованої суміші вносять солі-стабілізатори. Застосування стерилізації 

дозволяє отримати продукт з повною інактивацією ферментів продукту, 

знищенням вегетативної та спорової мікрофлори. 

. 
Також на виробництві використовують ультрависокотем-

пературну (УВТ) обробку молока, яка на сьогоднішній 

день є однією з найбільш досконалих методів отримання 

продуктів з тривалим терміном зберігання, що дозволяє по-

вністю інактивувати вегетативні форми мікроорганізмів та 

забезпечити більш високу стабільність молока. 

Під час УВТ обробки продукт перед розливом нагрівають в потоці до тем-

ператури вище 135
0
С з короткочасною витримкою, а потім охолоджують. 

Швидкість руйнування вітамінів і білків при цьому значно нижча за швид-

кість знищення мікроорганізмів. 

Тимчасове зберігання молока здійснюють при t= 4 ±2°С не більше 6 год. 

 
Фасування, пакування, маркування молока здійснюють у відповідності до 
ДСТУ 2661:2010 «Молоко коров’яче питне. Загальні технічні умови». . 

Зберігання і транспортування готового продукту здійснюють при t = 4±2 
0
С. 

Обов’язковим етапом технологічної обробки молока та вершків після пас-

теризації є охолодження. Його проводять до температури не вище  4±2 
0
С. 

Виробництво стерилізованого молока та вершків здійснюється за темпера-

тури 145…150 °С з витримкою 2     3 с. Ефект стерилізації знаходиться в пря-

мій залежності від температури та тривалості її впливу. Після охолодження до 

75±2 °С підготовлене молоко або вершки надходять на гомогенізацію в асеп-

тичних умовах при тиску Р= 12,5 …15,0 МПа, після чого проводять охоло-

дження до температури 20 °С та фасування в асептичних умовах. Після фасу-

вання здійснюють перевірку якості пакування та готовий продукт направля-

ють на зберігання при температурі 20±5 
0
С протягом 180 діб. 

5. ОСОБЛИВОСТІ ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА  

СТЕРИЛІЗОВАНОГО МОЛОКА ТА ВЕРШКІВ  
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6. ФІЗИКО-ХІМІЧНІ ПРОЦЕСИ, ЩО ВІДБУВАЮТЬСЯ  

ПІД ЧАС ТЕРМІЧНОЇ ОБРОБКИ МОЛОКА 

Під час термічної обробки молока, перш за все, відбуваються зміни скла-

дових частин молока – білків, ферментів (інактивуються), вітамінів (част-

ково руйнуються). Крім того, змінюються фізико-хімічні та технологічні 

властивості молока: в'язкість, поверхневий натяг, кислотність, здатність ка-

зеїну до сичугового згортання. 

. 

Найбільш глибоким змінам при 

нагріванні молока піддаються си-

роваткові білки. Спочатку відбу-

вається їх денатурація. Потім де-

натуровані білки при взаємодії 

між собою утворюють дисульфід-

ні зв’язки та агрегують (об’єд-

нуються між собою).  

Агрегати сироваткових білків молока мають невеликі розміри і досить 
сильно гідратовані. Тому вони залишаються в розчині і лише невелика їх ча-
стина у вигляді пластівців осідає на поверхні нагрівальних апаратів. Денату-
рація сироваткових білків починається при порівняно низьких температурах 
нагрівання молока (62 °С). Ступінь денатурації білків (зі зниженням їх роз-
чинності) залежить від температури і тривалості її впливу на молоко. 

. Казеїн, порівняно з сироватковими білками, більш термостійкий. 
Він не коагулює при нагріванні свіжого молока до 130…150 °С. 
Проте теплова обробка при високих температурах змінює склад і 
структуру казеїнового комплексу. Від комплексу відщеплюються 
органічні сполуки фосфор і кальцій, а також змінюється спів-
відношення фракцій казеїну. З підвищенням температури тепло-
вої обробки збільшується діаметр часток казеїну та в’язкість мо-
лока. Зміна складу і структури казеїнових міцел в подальшому 
впливає на швидкість отримання сичугового згустку. Тривалість 
згортання молока сичуговим ферментом після теплової обробки 
(при 85 °С і вище) збільшується в кілька разів порівняно з трива-
лістю згортання сирого молока (тобто, стерилізоване молоко 
майже втрачає здатність до сичугового згортання). 

Теплова обробка впливає на структурно-механічні властивості кислотного 
та сичугового згустків – міцність та інтенсивність відділення сироватки. З 
підвищенням температури пастеризації міцність згустків збільшується, а про-
цес відділення сироватки сповільнюється. Міцність згустку обумовлюється не 
лише розміром часток казеїну, але і ступенем участі денатурованих сироват-
кових білків у побудові структурної сітки згустку. Сироваткові білки, завдяки 
високим гідрофільним властивостям, збільшують вологоутримуючу здатність 
казеїну і уповільнюють відділення сироватки від згустку. 

 

Р 

Са 
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Показник Характеристика 

Зовнішній вигляд і 

консистенція 
Однорідна рідина без осаду, пластівців білка та грудочок 

жиру 

Смак і запах Чисті, без сторонніх, не притаманних свіжому присма-

ків та запахів. Для пастеризованого та ультрапастеризо-

ваного молока – з легким присмаком пастеризації, для 

пряженого і стерилізованого молока  - виражений прис-

мак пастеризації 

Колір Білий, рівномірний за всією масою: для пряженого мо-

лока – від світло-кремового до темно-кремового відтін-

ку, для стерилізованого молока – з легким кремовим ві-

дтінком; для нежирного молока – зі злегка синюватим 

відтінком; для пряженого молока може бути злегка бу-

руватий відтінок 

 

 

Показник Норма 

Масова частка жиру,% Від 1,0% до 6,0%  

Масова частка білка,% не менше ніж: 

      - нежирного 

      - з масовою часткою жиру від 1,0 до 2,45%   

      - з масовою часткою жиру від 2,50 до 4,55%  

      - з масовою часткою жиру від 4,60 до 6,00%  

 

3,0 

2,90 

2,80 

2,70 

Титрована кислотність, °Т, не більше ніж:  

      - пастеризованого , пряженого 

      - ультрапастеризованого, стерилізованого 

 

21 

20 

ОРГАНОЛЕПТИЧНІ ПОКАЗНИКИ ЯКОСТІ 

Якість питного молока регламентується і визначається за орга-

нолептичними, фізико-хімічними та мікробіологічними показ-

никами у відповідності до ДСТУ 2661:2010 «Молоко коров’яче 

питне. Загальні технічні умови». 

 

7. ЯКІСТЬ ПИТНОГО МОЛОКА 

ФІЗИКО-ХІМІЧНІ ПОКАЗНИКИ ЯКОСТІ 
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Густина, кг/м3, не менше ніж: 

   - нежирного 

   - з масовою часткою жиру від 1,0% до 2,45% 

   -  з масовою часткою жиру від 2,50% до 4,55% 

   - з масовою часткою жиру від 4,60% до 6,00% 

 

1030 

1028 

1027 

1023 

Група чистоти, не нижче ніж І 

Фосфатаза для пастеризованого  Відсутня 

Пероксидаза для пряженого, ультрапастеризованого,  

стерилізованого 

Відсутня 

Температура під час випуску з підприємства, °С: 

      - пастеризованого, пряженого 

      - ультрапастеризованого, стерилізованого 

 

4 ±2 

Від 1 до 25 

Під час зберігання і транспортування молока можуть відбуватися зміни 
жирової (ліпідної) та білкової фракцій, причинами яких є різні види ліполі-
зу та протеолізу, що відбуваються під дією ферментів і призводять до погі-
ршення якості продукту. 

Зміни жирової (ліпідної) фракції під час транспортування та зберігання 
молока відбуваються під впливом нативних та бактеріальних ліпаз та приз-
водять до гідролізу (ліполізу) жиру, наслідком чого є:  
 порушення структури оболонок жирових кульок,  
 утворення прогорклого смаку молока (обумовлене дією вільних низь-

комолекулярних летких жирних кислот).  

8. ПРОЦЕСИ, ЩО ВІДБУВАЮТЬСЯ ПІД ЧАС  

ЗБЕРІГАННЯ МОЛОКА 

Зміни білкової фракції під час тривалого зберігання молока за низьких те-
мператур (3…5°С) відбуваються під впливом нативних протеаз або сторон-
ніх протеолітичних ферментів та призводять до гідролізу (протеолізу) біл-
ків, наслідком чого є: 

 зниження сичугового згортання,  
 синерезис білкових згустків (відділення сироватки), 
 зниження термостійкості,  
 поява гіркого смаку. 
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Умови та терміни зберігання регламентовані ДСТУ 2661:2010 «Молоко ко-

ров’яче питне. Загальні технічні умови». 

 

Пастеризоване та пряжене молоко зберігають при температурі 4 ±2°С: 

- в пакетах з поліетиленової плівки – не більше 72 годин (3 діб); 

- в пакетах з комбінованого матеріалу, пляшках із полімерних мате-

ріалів – не більше 7 діб. 

 

Стерилізоване та ультра пастеризоване молоко зберігають при температу-

рі від 1 °С до 25 °С за відсутності сонячного світла: 

- для молока ультра пастеризованого – не більше 45 діб (1,5 місяці); 

- для молока стерилізованого – не більше 90 діб (3 місяці). 

9. УМОВИ ТА ТЕРМІНИ ЗБЕРІГАННЯ МОЛОКА  

ПИТНОГО ТА ВЕРШКІВ 
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ПРАКТИЧНА ЧАСТИНА 

 

 

 

 
 

 

 

Завдання виконувати на основі аналізу даних отриманих під час лекційних за-

нять, розгляду довідкової літератури, таблиць хімічного складу, вивчення лі-

тературних джерел за темою з використанням Internet ресурсів (наприклад, 

https://repo.btu.kharkov.ua//handle/123456789/7063 тощо). 

 

Після виконання завдання зробити короткий висновок. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Завдання виконувати на основі аналізу даних отриманих під час лекційних за-

нять, розгляду довідкової літератури, таблиць хімічного складу, вивчення лі-

тературних джерел за темою з використанням Internet ресурсів (наприклад, 

http://www.food-info.net/ua/protein/milk.htm тощо). 

 

Після виконання завдання зробити короткий висновок. 

 

 

ЗАВДАННЯ 1 

Розглянути молоко як цінний продукт харчування, особливості його 

хімічного складу, харчової та біологічної цінності, вмісту біологічно актив-

них речовин, лікувально-профілактичної дії на організм людини.  

Висновок: __________________ 

Лабораторна робота на тему: 

«Технологія питного молока та вершків» 

ЗАВДАННЯ 2 

Охарактеризувати молоко з точки зору полідисперсної системи, пояснити в 

якому стані знаходяться в молоці білки, жири, вуглеводи (лактоза) та міне-

ральні речовини. 

Висновок: __________________ 

https://repo.btu.kharkov.ua/handle/123456789/7063
http://www.food-info.net/ua/protein/milk.htm
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Для виконання завдання використати матеріали ДСТУ 3662:2018 «Молоко-
сировина коров’яче. Технічне умови», Internet ресурси (наприклад, 
http://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page.html?id_doc=77350 тощо). 

Отримані результати представити у формі таблиці: 

Показник, одиниця вимірювання 
Норма для ґатунків 

екстра вищий перший 

Густина (за температури 20 °С), кг/м
3 , 

не менше ніж 

   

Масова частка сухих речовин, %    

Кислотність, °Т    

Активна кислотність, рН    

Група чистоти, не нижче ніж     

Точка замерзання, °С, не вище ніж    

Температура молока, °С, не вище ніж    

Після виконання завдання зробити короткий висновок. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Для виконання завдання використати матеріали ДСТУ 2661:2010 «Молоко ко-

ров’яче питне. Загальні технічні умови», Internet ресурси (наприклад, 

http://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page.html?id_doc=54446 тощо). 

Отримані результати представити у формі таблиці: 

№ 

з/п 
Показник Норма 

   

 

Після виконання завдання зробити короткий висновок. 

 

 

ЗАВДАННЯ 3 

Користуючись ДСТУ 3662:2018 «Молоко-сировина коров’яче. Технічні 

умови» сформулювати відмінності вимог стандарту до фізико-хімічних по-

казників якості молока-сировини залежно від ґатунку.  

Висновок: __________________ 

ЗАВДАННЯ 4 

Користуючись ДСТУ 2661:2010 «Молоко коров’яче питне. Загальні технічні 

умови» сформулювати яким вимогам за фізико-хімічними показниками по-

винно відповідати молоко питне ультрапастеризоване з масовою часткою 

жиру від 2,5% до 4,55%. 

Висновок: __________________ 

http://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page.html?id_doc=77350
http://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page.html?id_doc=54446
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Завдання виконувати на основі аналізу даних отриманих під час лекційних за-

нять, розгляду довідкової літератури, таблиць хімічного складу, вивчення лі-

тературних джерел за темою з використанням Internet ресурсів (наприклад, 

https://repo.btu.kharkov.ua//handle/123456789/7063 тощо). 

Отримані результати представити у формі таблиці: 

Після виконання завдання зробити короткий висновок. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Для виконання завдання використати Internet ресурси.  

Отримані результати представити у формі таблиці: 
 

 

Після виконання завдання зробити короткий висновок. 

 

 

 

 

 

 

 

№ 

з/п 

Найменування 

етапу технологічної  

обробки 

Режими 

Призначення 

(сутність, процеси,  

що відбуваються) 

    

№ 

з/п 

Найменування 

молока/вершків 

Виробник, 

адреса 

Склад 

продукту 

Харчова 

цінність 

Біологічна 

цінність 

      

ЗАВДАННЯ 5 

Розглянути технологію та технологічну схему виробництва пастеризованого 

та стерилізованого молока та вершків: основні технологічні операції, їх сут-

ність; процеси, що відбуваються, відмінність режимів термічної обробки 

пастеризованого та стерилізованого молока, спосіб визначення та підви-

щення термостійкості молока.  

Висновок: __________________ 

ЗАВДАННЯ 6 

Вивчити асортимент, основних виробників, торгівельні марки, хімічний 

склад, харчову та біологічну цінність молока питного та вершків  

(по 5 видів кожного найменування/), що реалізуються на підприємствах ро-

здрібної торгівлі. 

Висновок: __________________ 

https://repo.btu.kharkov.ua/handle/123456789/7063
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Як вихідні використати данні наведені в таблиці.  

Номер варіанту співпадає з номером студенту в журналі академічної групи: 

 

№ 

варіанту 

Вихідні данні, жирність, % 

незбираного молока 

жнезб.м 
нормалізованого молока 

жнорм.м. 
вершків 

жв 
1 3,7 2,5 10,0 

2 3,8 3,2 15,0 

3 3,9 1,0 20,0 

4 4,0 4,0 30,0 

5 4,1 2,7 10,0 

6 4,2 2,5 15,0 

7 4,3 3,2 20,0 

8 4,4 1,0 30,0 

9 2,9 1,0 10,0 

10 3,0 2,5 15,0 

11 3,7 3,2 20,0 

12 3,8 4,0 30,0 

13 3,9 2,7 10,0 

14 4,0 1,0 15,0 

15 4,1 2,5 20,0 

16 4,2 3,2 30,0 

17 4,3 4,0 10,0 

18 4,4 2,7 15,0 

19 2,9 1,0 20,0 

20 3,0 2,5 30,0 

21 3,7 3,2 10,0 

22 3,8 4,0 15,0 

23 3,9 2,7 20,0 

24 4,0 1,0 30,0 

25 4,1 2,5 10,0 

26 4,2 3,2 15,0 

27 4,3 4,0 20,0 

28 4,4 2,7 30,0 

29 2,9 1,0 10,0 

30 3,0 2,5 15,0 

ЗАВДАННЯ 7 

Провести розрахунок виробництва 1000 кг нормалізованого молока 

(жнорм.м), отриманого в результаті нормалізації (сепаруванням) незбира-

ного молока (жнезб.м) в потоці з отриманням вершків (жв).  
Розрахунок здійснити за правилом трикутника (див. Додатки). 
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Після виконання завдання зробити короткий висновок. 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

За результатами виконаних завдань 1-8 скласти: 
 

 

 

 

ЗАВДАННЯ 8 

Переглянути відеоконтент за темою, що присвячена розгляду технології ви-

робництва питного молока та вершків і скласти презентацію його змісту 

https://www.youtube.com/wa

tch?v=lLiKZJ30Ruo 

 

Virobnik.ua: як працює одне 

з найбільших виробництв 

молока в Україні 

https://www.youtube.com/wa

tch?v=lsTC60hlZSY 

 

Екскурсія заводом Молокія 

https://www.youtube.com/wa

tch?v=5a7NcOWZszI 

 

Міфи і факти про користь і 

шкоду молока 

Сутність способу розрахунку нормалізації молока за 

допомогою трикутника С.М. Баркана та приклад роз-

рахунку наведено в Додатках. 

Висновок: __________________ 

Загальний висновок: __________________ 

https://www.youtube.com/watch?v=lLiKZJ30Ruo
https://www.youtube.com/watch?v=lLiKZJ30Ruo
https://www.youtube.com/watch?v=lsTC60hlZSY
https://www.youtube.com/watch?v=lsTC60hlZSY
https://www.youtube.com/watch?v=5a7NcOWZszI
https://www.youtube.com/watch?v=5a7NcOWZszI
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Рисунок 1 - Трикутник 

С.М. Баркана 

У вершинах трикутника записують масову 

частку однієї зі складових частин молока, 

що містяться в сировині rc, в готовому rг і 

побічному rп продукті. На рис. 1 масові ча-

стки складових частин молока позначені 

літерою r. 

На внутрішніх сторонах трикутника запи-

сують значення маси сировини mс, готово-

го mг і побічного mп продуктів навпроти 

відповідної їм масової частки складової ча-

стини молока. 

На зовнішніх сторонах трикутника розташовують величину різниці між ма-

совими частками складових частин молока (що знаходяться на вершинах 

трикутника), отриману відніманням від більшої величини меншої.  

У відповідності з правилом розрахункового трикутника складають про-

порцію: відношення внутрішніх сторін до зовнішніх є постійною вели-

чиною для даного трикутника:  

ТИПОВЕ ЗАВДАННЯ З НОРМАЛІЗАЦІЇ: 

Провести розрахунок виробництва 1000 кг нормалізо-

ваного молока (жнорм.м), отриманого в результаті норма-

лізації (сепаруванням) незбираного молока (жнезб.м) в 

потоці з отриманням вершків (жв).  

Розрахунок здійснюємо за правилом трикутника  

С.М. Баркана наведеним нижче.  

Сутність способу розрахунку нормалізації молока за допомогою 

 трикутника С.М. Баркана 
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Приклад: Провести розрахунок виробництва 1000 кг нормалізованого мо-

лока (жнорм.м), отриманого в результаті нормалізації (сепаруванням) незби-

раного молока (жнезб.м) в потоці з отриманням вершків (жв).  

Розрахунок здійснити за правилом трикутника. Вихідні дані: жнезб.м – 3,8%, 

жнорм.м. – 3,2%, жв – 21,0% 

3,2 

21,0 

17,8 0,6 

1000 

17,2  
3,8 

1. Для цього малюємо трикутник, в вер-

шинах якого записуємо масову частку 

жиру (однієї із складових частин молока), 

що міститься в сировині - незбираному 

молоці (відповідно до вихідних даних во-

на становить 3,8 %), в готовому продукті - 

нормалізованому молоці (становить 3,2 

%) і побічному продукті – вершках (жир-

ність становить 21,0 %).  

2. На внутрішніх сторонах трикутника записуємо значення маси сировини, 

готового і побічного продуктів навпроти відповідної їм жирності (масової 

частки складової частини молока). У нас є данні тільки по масі готового 

продукту – 1000 кг. 

3. На зовнішніх сторонах трикутника розташовуємо величину різниці між ма-

совими частками складових частин молока (Жирності, що знаходяться на ве-

ршинах трикутника), отриману відніманням від більшої величини меншої. 

4. У відповідності з правилом розрахункового трикутника складаємо про-

порцію: відношення внутрішніх сторін до зовнішніх є постійною величи-

ною для даного трикутника. 

5. За методом «трикутника» визначаємо масу компонентів нормалізації: 

Визначимо масу незбираного молока, кг: 

ПРИКЛАД РОЗРАХУНКУ 
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6. Знаючи масу готового продукту (нормалізованого молока) можна розра-

хувати масу незбираного молока: 

7. Аналогічно, знаючи масу нормалізованого продукту можна розрахувати 

масу вершків, отриманих при нормалізації, кг: 

8. Перевірка за жиро балансом (маса сировини (незбираного молока) пом-

ножена на жирність сировини (незбираного молока) дорівнюється масі го-

тового продукту (нормалізованого молока) помноженого на жирність гото-

вого продукту (нормалізованого молока) дорівнюється масі побічного про-

дукту (вершків) помноженого на жирність побочного продукту (вершків)): 
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