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ВВЕДЕНИЕ  

Знание теоретических основ в области химии и физики молока и 
молочных продуктов, умение анализировать их состав и свойства, спо-
собность оперировать качественными и количественными характери-
стиками имеют важное практическое значение для инженера-техно-
лога с точки зрения оптимизации ассортимента вырабатываемой про-
дукции с учетом эффективности использования всех компонентов этих 
продуктов питания. Эффективность технологического процесса 
напрямую влияет на выход готового продукта, а следовательно, и на 
технико-экономические показатели работы молокоперерабатываю-
щего предприятия в целом. Поэтому изучение дисциплин «Физико-хи-
мические и биохимические основы производства молока и молочных 
продуктов» и «Химия и физика молока» необходимо для любого спе-
циалиста молочной отрасли. 

В учебном процессе данные дисциплины являются основными и 
необходимы для успешного усвоения последующих дисциплин: «Тех-
нология молока и молочных продуктов», «Методы исследования мо-
лока и молочных продуктов» и др. 

Развитие химии и физики молока и молочных продуктов как 
науки в последнее время переживает период бурного развития, что 
связано в первую очередь с применением новых современных методов 
исследований, таких как газожидкостная и тонкослойная хроматогра-
фия, электрофорез, электронная и атомно-силовая микроскопии и ряд 
других. Это позволяет усовершенствовать существующие технологи-
ческие процессы, разработать новые направления в области перера-
ботки молока и молочных продуктов, повысить вкусовые достоинства, 
пищевую и биологическую ценность.  

Знание физико-химических и биохимических основ производства 
молока и молочных продуктов помогает осознанно подходить к техно-
логическому процессу получения и переработки молока. Глубокое зна-
ние основ химии и физики молока позволит понять сущность биохи-
мических и физико-химических процессов, происходящих при произ-
водстве и хранении молочных продуктов, критически подойти к вы-
бору технологических режимов обработки и переработки молока, 
условий хранения молочных продуктов, более рационально использо-
вать сырье, предотвратить возникновение различных пороков и т. д.  
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