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दूध प्रकृति द्वारा स्तनधारी संिानो ंको खिलाने के ललए बनाया गया पदार्थ है। स्तनधाररयो ंकी सभी 

प्रजातियााँ इस उदे्दश्य के ललए दूध का उत्पादन करिी हैं। कई शिाखियो ं पहले प्राचीन मनुष्य ने 

उपभोग के ललए उनका दूध प्राप्त करने के ललए जानवरो ंकी प्रजातियो ंको पालना सीिा। इनमें गाय, 

भैंस, भेड़, बकरी और ऊाँ ट शातमल रे्, लजनका उपयोग आज भी दुतनया के तवतभन्न तहस्ो ंमें मानव 

उपयोग के ललए दूध के उत्पादन के ललए तकया जािा है। प्राचीन भारिीय शास्त्ो ंमें इस बाि के पयाथप्त 

प्रमाण तमलिे हैं तक पुराने तदनो ंमें डेयरी जीवन का अतभन्न अंग र्ी। भारि में डेयरी को सामालजक 

पररविथन का एक साधन माना जािा है। देश की दूध आपूतिथ लािो ंछोटे उत्पादको ंसे होिी है, जो पूरे 

ग्रामीण के्षत्ो ंमें फैले हुए हैं। ये तकसान औसिन एक या दो दुधारू पशुओ ंका झंुड रििे हैं, लजसमें गाय 

और/या भैंस शातमल हैं। पशुओ ंकी पोषण संबंधी ज़रूरिें मुख्य रूप से कृतष अपलशष्ट और उपोत्पादो ं

से पूरी होिी हैं। भारि में दूध उत्पादन में छोटे और सीमांि भूतमधारक तकसानो ंऔर भूतमहीन मज़दूरो ं

का वचथस्व है, जो कुल तमलाकर राष्टर ीय दुधारू पशुओ ंके झंुड का लगभग 70 प्रतिशि तहस्ा रििे हैं। 

यह पैटनथ दुतनया के उन्नि देशो ंके पैटनथ से तबलु्कल अलग है, जो तवशेषीकृि डेयरी फातमिंग का अभ्यास 

करिे हैं। यह छोटा-सा और तबिरा हुआ उत्पादन दूध के तवपणन में गंभीर समस्या पैदा करिा है। 

तवकलसि देशो ं की िजथ पर संगतिि डेयरी उद्योग भारि में अपनी अनुपखिति के कारण स्पष्ट है। 

हालााँतक डेयरी के्षत् के ललए सबसे बड़ी चुनौिी दूध उत्पादन को बढाना है, लेतकन नीतियो ंको अतधक 

बाजार-उनु्मि होना चातहए। दूध एक जतटल जैतवक िरल पदार्थ है लजसमें साि मुख्य घटक होिे हैं: 

पानी, वसा, प्रोटीन, शकथ रा (लैक्टोज), ितनज, तवटातमन और एंजाइम। यह एक सफेद अपारदशी िरल 

पदार्थ है लजसमें वसा एक पायस के रूप में मौजूद होिी है, प्रोटीन और कुछ ितनज पदार्थ कोलाइडल 

तनलंबन में और लैक्टोज कुछ ितनजो ंऔर घुलनशील प्रोटीन के सार् वास्ततवक घोल में मौजूद होिे हैं। 
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 दूध की अपारदलशथिा वसा, प्रोटीन और कुछ ितनजो ंके तनलंतबि कणो ंकी सामग्री के कारण होिी है। 

वसा की कैरोटीन सामग्री के आधार पर इसका रंग सफेद से पीले रंग में तभन्न होिा है। दूध का स्वाद 

सुिद, र्ोड़ा मीिा और सुिद गंध वाला होिा है। यह कैखशशयम, फॉसे्फट और राइबोफे्लतवन का एक 

उतृ्कष्ट स्रोि है। 

दूध के भौतिक गुण: 

रंग और प्रकाशीय गुण: दूध वसा के कणो ंऔर कैलसइन तमसेल द्वारा प्रकाश के तबिराव के कारण 

बादलदार और अपारदशी तदिाई देिा है। प्रकाशीय गुण अणुओ ंद्वारा प्रकाश के तबिराव के िरीके से 

प्रभातवि होिे हैं। प्रकाश का तबिराव िब होिा है जब प्रकाश की िरंगदैर्घ्थ कण के पररमाण से मेल 

िािी है। इस प्रकार, छोटे कण कम िरंगदैर्घ्थ के प्रकाश को तबिेरिे हैं और इसके तवपरीि। खिम्ड 

दूध र्ोड़ा नीला तदिाई देिा है क्ोतंक कैलसइन तमसेल लाल की िुलना में दृश्य प्रकाश (नीला) की छोटी 

िरंगदैर्घ्थ को अतधक तबिेरिे हैं। बीटा-कैरोटीन, तवटातमन ए का कैरोटीनॉयड अग्रदूि, गाय के दूध के 

मलाईदार रंग के ललए लजमे्मदार है। मटे्ठ में हरा रंग राइबोफे्लतवन की उपखिति के कारण होिा है। दूध 

का अपविथनांक एक प्रकाशीय गुण है और 20ºC पर 1.3440 से 1.3485 िक होिा है। दूध में िोस 

पदार्थ की मात्ा और अपविथनांक के बीच संबंध रैखिक है, और कई घटको ंका योगदान योगात्मक है। 

दूध का स्वाद: दूध का प्राकृतिक मीिा स्वाद उसके घटको ंके संयुक्त प्रभाव के कारण होिा है। कई 

कारको ंके कारण दूध में अतप्रय स्वाद बहुि जल्दी तवकलसि हो जािे हैं। पशुओ ंद्वारा िाए जाने वाले 

चारे से कुछ अवांछनीय स्वाद उत्पन्न हो सकिे हैं। दूध में बैक्टीररया की वृलि से फल, बानी, माल्टी या 

एलसड जैसा स्वाद उत्पन्न होिा है। एंजाइम गतितवतधयो ंसे भी अप्राकृतिक स्वाद उत्पन्न हो सकिा है, 

लाइपेस तिया के कारण बासीपन इसका एक उतृ्कष्ट उदाहरण है। ऑक्सीडेतटव अतभतियाओ ं के 

कारण दूध में काडथबोडथ जैसा स्वाद आ सकिा है। दूध के प्रसंिरण से पका हुआ स्वाद उत्पन्न हो 

सकिा है। 

तिशशष्ट गुरुत्व और घनत्व: पानी दूध से हल्का होिा है। गाय के दूध का तवलशष्ट गुरुत्व 1.018 से 

1.036 िक और भैंस के दूध का 1.018 से 1.038 िक होिा है। हालांतक तवलशष्ट गुरुत्व िापमान के 

सार् बदलिा रहिा है, लेतकन इस बदलाव की दर एक समान नही ंहोिी। दूध का घनत्व 20 तडग्री 

सेखियस पर 1.027 से 1.033 तकलोग्राम/सेमी3 की सीमा में बदलिा रहिा है। 

9  
 

पशुपालक  मित्र 5 (3): 8-10; जुलाई, 2025                                     मिश्रा, लोध, कुिारी, कुिार, कुिार एवं कुिारी                     

ISSN: 2583-0511 (Online), www.pashupalakmitra.in  
 

http://www.pashupalakmitra.in/


 
 

दूध के घनत्व का उपयोग िोस पदार्ों की मात्ा का अनुमान लगाने, आयिन को द्रव्यमान में बदलने 

और इसके तवपरीि और गतिशील तचपतचपाहट जैसे अन्य भौतिक गुणो ंकी गणना करने के ललए तकया 

जािा है। यह माप के समय िापमान, नमूने के िापमान इतिहास, नमूने की संरचना (तवशेष रूप से वसा 

सामग्री) और हवा के समावेश पर तनभथर करिा है। 

तिपतिपाहट: दूध की तचपतचपाहट िापमान और िोस घटको,ं मुख्य रूप से कैलसइन और वसा के 

फैलाव की मात्ा और अविा पर तनभथर करिी है। 25 तडग्री सेखियस पर पूरे दूध की तचपतचपाहट 

लगभग 2.0 cP है। िंडा िापमान कैलसइन तमसेल की बढी हुई मात्ा के कारण तचपतचपाहट बढािा है 

जबतक 65 तडग्री सेखियस से ऊपर का िापमान मट्ठा प्रोटीन के तवकृिीकरण के कारण तचपतचपाहट 

बढािा है। दूध के pH में वृलि या कमी भी कैलसइन तमसेल की मात्ा में वृलि का कारण बनिी है।  

पृष्ठ िनाि: दूध की पृष्ठ गतितवतध उसमें मौजूद प्रोटीन, वसा, फॉस्फोललतपड और िाजे फैटी एलसड से 

संबंतधि है। होमोजीनाइजेशन और हीट से्टरलाइजेशन दूध के पृष्ठ िनाव को बढािे हैं। 20 तडग्री 

सेखियस पर दूध का पृष्ठ िनाव 50 डाइन/सेमी होिा है। 

दूध का तहमांक और क्वथनांक: गाय और भैंस के दूध का तहमांक िमशः  -0.512 से -0.572ºC और 

-0.521 से -0.575ºC िक होिा है। दूध का तहमांक मुख्य रूप से तमलाए गए पानी को तनधाथररि करने 

के ललए उपयोग तकया जािा है। दूध का क्वर्नांक 100.17ºC है। 

अम्लिा और पीएि: िाजा तनकाले गए दूध का पीएच मान 6.5 से 6.7 की सीमा में होिा है और इसमें 

0.14 से 0.18% तटटर ेटेबल एलसड होिा है लजसे लैखक्टक एलसड के रूप में पररकललि तकया जािा है। 

िाजा तनकाले गए दूध में कोई तवकलसि अम्लिा नही ं होिी है, िटि पीएच से र्ोड़ा कम होने का 

कारण काबथन डाइऑक्साइड, साइटर ेट, कैलसइन आतद की उपखिति है। 

दूध की ऊष्मा स्थिरिा: ऊष्मा खिरिा को तकसी तनतिि िापमान पर जमावट को पे्रररि करने के ललए 

आवश्यक समय की अवतध या तकसी तनतिि समय में जमावट को पे्रररि करने के ललए आवश्यक 

िापमान के रूप में पररभातषि तकया जािा है। उच्च प्रसंिरण िापमान पर दूध प्रणाली की खिरिा, 

लजस पर कुछ उत्पादो ंके तनमाथण के ललए दूध को उजागर तकया जािा है, बहुि महत्वपूणथ है। दूध का 

कैलसइन और नमक संिुलन इसकी ऊष्मा खिरिा को तनयंतत्ि करिा है। जोडे़ गए साइटर ेट, फॉसे्फट 

और कैखशशयम का ऊष्मा खिरिा पर बहुि प्रभाव पड़िा है। 
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