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सवाल: सवाल: दूध फटने और दही जमने मı lया अlतर दूध फटने और दही जमने मı lया अlतर 
है? शरीर मı दूध बनने की lिlया lया है? है? शरीर मı दूध बनने की lिlया lया है? 
दूध खlटा lयł हो जाता है?दूध खlटा lयł हो जाता है?

                      - रिवशंकर सोनी (िटमरनी), - रिवशंकर सोनी (िटमरनी), 
आर.पी. शमŎ (चźदौन), म.l. (1988)आर.पी. शमŎ (चźदौन), म.l. (1988)

सवालीरामसवालीराम

जवाब: जवाब: दूध के बारे मı ढेर सारे llन 
पूछे गए हĴ। इन llनł के उlर 
अलग-अलग न देकर, एक साथ ही 
िदए जा रहे हĴ। यिद पढ़ने के बाद 
और llन िदमाग मı आएँ तो िलख 
भेजना।

सबसे पहले देखı िक दूध होता 
lया है। दूध मı मुlयत: lछ पदाथ l 
पानी मı घुले होते हĴ या कोलाइड 
अवlथा मı िनलिlबत होते हĴ| ये पदाथ l 
हĴ - वसा, lोटीन, लवण, िवटािमन व 
लैlटोज़ नामक शकl रा|

मनुlय के दूध का औसत संगठन 
(lाम lित 100 िम.ली.):
पानी - 88
काबŃहायlेट (लैlटोज़) - 7
lल lोटीन (कैसीन व अlय) - 1.2
वसा - 3.8

इनके अलावा कई अlय पदाथ l 
सूlम माlा मı होते हĴ। इनमı lमुख 
lप से िविभŶ खिनज तlव, िवटािमन, 
इlयूनोlलोबुिलन होते हĴ। 
इlयूनोlलोबुिलन व अlय पदाथ l बlचे 
के lितरlा तंl को मज़बूती देते हĴ।

दूध (चाहे मनुlय का हो या गाय, 

भĴस, बकरी जैसे िकसी पशु का) एक 
सफेद रंग का तरल पदाथ l होता है। 

शुlआत llन के बीच वाले िहlसे 
से कर सकते हĴ: शरीर मı दूध बनने 
की lिlया lया है?

दूध बनने की lिlया का पूरा 
खुलासा नहĽ हुआ है लेिकन मोटे 
तौर पर यह दूध lिlथयł मı 
िनlनानुसार होती है।

वैसे तो सारे घटक शरीर की 
कोिशकाओं मı उपिlथत ही होते हĴ। 
इlहı िमलाने भर की बात है। िविभŶ 
कोिशकाओं से पदाथ l िरस-िरसकर 
lतन की गुहा मı इकlठे हो जाते हĴ 
और दूध बन जाता है। आम तौर पर 
शरीर मı पाए जाने वाले हारमोlस 
इस lिlया को थामकर रखते हĴ। 
इसीिलए हर समय दूध नहĽ बनता। 
सामाlयत: गभŎवlथा के बाद ही दूध 
का उlपादन शुl होता है (वैसे lछ 
अपवाद भी देखे गए हĴ)। गभŎवlथा 
के मlय मı कभी दुlध lिlथयŀ दूध 
उlपादन के िलए तैयार हो जाती हĴ 
लेिकन गभŎवlथा से जुड़े lछ 
हारमोन उlहı रोके रहते हĴ। lसव के 
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बाद इन हारमोन की माlा कम हो 
जाती है और दुlध उlपादन शुl हो 
जाता है।

दूध के साथ मुlय समlया कैसीन 
और वसा को लेकर होती है। कैसीन 
दूध मı उपिlथत lमुख lोटीन है और 
वसा के समान यह भी पानी मı 
अघुलनशील है। एक बड़ी समlया 
इसे घुिलत अवlथा मı पिरवितlत 
करने की होती है। जैसा िक सवlिविदत 
है, lोटीन अमीनो एिसड की lंखलाएँ 
होते हĴ। कैसीन ऐसे अमीनो अlलł से 
बने होते हĴ िजनमı एक िहlसा 
जलlनेही होता है और दूसरा िहlसा 
जलlैषी होता है। दुlध lिlथयł से 
िनकलने के बाद इनमı lछ पिरवतlन 
और होते हĴ। इन पिरवतlनł का 
पिरणाम यह होता है िक कैसीन के 
कई अणु िमलकर एक गıदनुमा समूह 
(माइसेल) बना लेते हĴ िजसमı 
जलlनेही िहlसे बाहर की ओर होते 
हĴ। इसके अलावा इन माइसेल मı 
कैिlशयम के आयन भी कैद होते हĴ। 
इन माइसेल की सतह पर ऋणाlमक 
आवेश होता है। इस वजह से ये एक-
दूसरे को िवकिषlत करते हĴ और 
आपस मı िचपककर बड़े समूह नहĽ 
बना पाते और पानी मı टँगे रहते हĴ।

जैसा िक हमने देखा, वसा भी 
पानी मı अघुलनशील होता है। कैसे 
यह दूध मı िवतिरत होकर टँगा रहता 
है, इसकी भी िlयािविध है। दरअसल, 
दूध lिlथयł मı वसा के उlपादन के 
समय ही उसकी अlयlत बारीक बूँदł 

पर एक आवरण चढ़ जाता है। यह 
आवरण तीन परतł से बना होता है, 
िजसमı lोटीन वगैरह होते हĴ। ये बँूदı 
दूध मı कोलायडी अवlथा मı टँगी रह 
सकती हĴ। दूध मı अिधकźश वसा तो 
मŀ के शरीर मı उपिlथत सामाlय 
वसा से ही आता है, थोड़े वसा का 
उlपादन दुlध lिlथयł मı नए िसरे से 
होता है।

शेष घटक (कैसीन के अलावा 
अlय lोटीन, lछ िवटािमन, लवण 
आिद) तो घुलनशील होते ही हĴ। तो 
कैसीन और वसा को ‘घुलनशील’ 
बनाकर दूध का िनमŎण हो जाता है। 
लेिकन यह समझना ज़lरी है िक 
कैसीन और वसा पानी मı सही मायनł 
मı घुले नहĽ हĴ बिlक िसफl  िनलिlबत 
हĴ। तो यह अवlथा काफी अिlथर 
होती है, थोड़ी भी गड़बड़ी हो तो ये 
पदाथ l पानी से अलग होने लगते हĴ।

चँूिक दूध मı वसा और कैसीन 
अिlथर अवlथा मı हĴ इसिलए इनका 
अलग हो जाना बहुत मुिlकल नहĽ 
है। वसा तो बहुत आसानी-से अलग 
हो जाता है। दूध को थोड़ा िहलाया-
डुलाया जाए या गमl िकया जाए तो 
वसा मलाई (lीम) के lप मı अलग 
होकर ऊपर तैरने लगता है। तुममı से 
कई लोगł ने सlेटा दूध का नाम 
सुना होगा। सेपरेटर नामक एक 
मशीन मı दूध को रखकर घुमाया 
जाता है तो मलाई अलग हो जाती है 
और बाकी बचे दूध मı वसा की माlा 
कम होती है – उसे सlेटा दूध कहते 
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हĴ। आजकल lल lीम िमlक, टोlड 
िमlक और डबल टोlड िमlक के 
नाम से िविभŶ वसा lितशत वाले 
दूध िमलते हĴ। 

दूध का फटनादूध का फटना

यह तो तुम जान ही चुके हो िक 
दूध मı कैसीन कोलायडी अवlथा मı 
होता है और इसिलए िनलिlबत रहता 
है lयłिक कैसीन के माइसेल बन 
जाते हĴ और llयेक माइसेल की 
सतह पर ऋणाlमक आवेश होता है। 
यिद यह आवेश खlम कर दı तो ये 
कैसीन-माइसेल आपस मı जुड़कर 
बड़े-बड़े कण बना लेते हĴ जो अब 
िनलिlबत नहĽ रह सकते। इसी को 
दूध का फटना कहते हĴ। कैसीन 
अघुिलत अवlथा मı पहुँच जाता है। 
ऋणाlमक आवेश को खlम करने का 
सबसे सरल तरीका है दूध मı नĽबू 
िनचोड़ िदया जाए। इससे दूध की 
अlलीयता बदल जाती है और कैसीन 

के िलए संकट पैदा हो जाता है। दूध 
के फटने मı भी यही होता है| दूध मı 
lछ जीवाणु उपिlथत होते हĴ। कई 
बार ये जीवाणु हवा से भी पहुँच जाते 
हĴ। ये जीवाणु दूध मı मौजूद लैlटोज़ 
से िlया करते हĴ और उसे लैिlटक 
अlल मı बदल देते हĴ। इसी के कारण 
दूध खlटा हो जाता है|

तुमने यह भी देखा होगा िक दूध 
को गमl करके रखने पर वह lयादा 
समय तक खराब नहĽ होता| यिद 
कlचा दूध ही रख दı तो वह जlदी 
खराब हो जाता है|

जब हम दूध को गमl करते हĴ तो 
उसमı उपिlथत जीवाणु मर जाते हĴ| 
हवा से दोबारा जीवाणु पहुँचने मı 
समय लगता है| इसिलए जीवाणुओं 
की अनुपिlथित मı दूध देर तक 
खराब होने से बचा रहता है|

दूध को तेज़ गरम करके 15-20 
सेकlड तक गमl रखकर तेज़ी-से 

िचl-1:िचl-1: दूध मı नĽबू का रस िनचोड़ने से दूध की अlलीयता बदल जाती है और दूध फट जाता 
है। यह lिlया पनीर बनाने के िलए भी इlतेमाल की जाती है।



शैlिणक संदभ l अंक-85 (मूल अंक 142) 93

ठlडा करने को पाlचरीकरण कहते 
हĴ| दरअसल, पैकेट मı िमलने वाले 
दूध पर यही िlया की जाती है| 
इसिलए वह देर तक िटका रहता है|

तुमने यह भी देखा होगा िक 
गिमlयł मı दूध जlदी खराब होता है| 
इसका कारण यह है िक गिमlयł मı 
सामाlय तापlम 35-40 सıटीlेड के 
आसपास होता है जो जीवाणुओं की 
वृिl के िलए अनुlल होता है| 
इसिलए जीवाणु जlदी-जlदी lजनन 
करते हĴ और दूध जlदी खराब हो 
जाता है|

दही जमनादही जमना

इतना तो तुlहı मालूम ही है िक 
दही जमाने के िलए हlके गुनगुने दूध 
मı थोड़ा-सा दही िमलाकर रख िदया 
जाता है| वाlतव मı, दही जमने के 
िलए भी जीवाणु ही िज़lमेदार हĴ| 
िकlतु ये जीवाणु दूध फाड़ने वाले 

जीवाणु से अलग होते हĴ| दूध मı 
िमलने पर ये जीवाणु वृिl करने 
लगते हĴ| इसमı भी ठोस पदाथ l जम 
जाते हĴ परlतु यह िlया lयादा 
समlप होती है और पानी अलग नहĽ 
होता| दही की खटास लैिlटक अlल 
के कारण ही होती है|

चाहे दूध का फटना हो या दही 
का जमना, दोनł मı मुlय िकरदार 
कैसीन होता है। जैसा िक हमने पहले 
ही कहा था, कैसीन अमीनो अlलł की 
एक लड़ी होती है। यह तो हुई इसकी 
रासायिनक रचना। लेिकन lोटीन का 
बड़ा अणु िविशlट तरीके से तह 
िकया होता है। इसे हम उसकी 
भौितक रचना कह सकते हĴ। िफर 
हमने देखा िक कैसीन के कई अणु 
िमलकर एक समूह यानी माइसेल 
बना लेते हĴ जो उसे िनलिlबत 
अवlथा मı रखता है। यह कैसीन की 
रचना का तीसरा lतर है। अlलीयता 

ताज़ा दूध अlदर 
जाने की जगह

पाlचरीlत दूध बाहर 
आने की जगह

गरम करने का खlड ठlडा करने का खlड

िचl-2: िचl-2: पाlचरीकरण की lिlया। इसके बाद दूध काफी देर तर खराब नहĽ होता।
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इस बार का सवाल:इस बार का सवाल: आम जहŀ से टूटता है, उस काले िहlसे का चोप  आम जहŀ से टूटता है, उस काले िहlसे का चोप 
गले मı खराश lयł पैदा करता है?गले मı खराश lयł पैदा करता है?

मृगźक चमोली, कlा - 5
केllीय िवlालय, पौड़ी, उlराखlड

आप हमı अपने जवाब sandarbh@eklavya.in पर भेज सकते हĴ।

lकािशत जवाब देने वाले िशlकł, िवlािथ lयł एवं अlय को पुlतकł का िगlट वाउचर 
भेजा जाएगा िजससे वे िपटाराकाट l से अपनी मनपसlद िकताबı खरीद सकते हĴ।

िचl-3: िचl-3: लैlटोबैिसलस बैlटीिरया लैिlटक एिसड का उlपादन करके और दूध के pH को कम 
करके, दूध को दही मı बदल देते हĴ। यही लैिlटक एिसड दही को खlटा lवाद देता है।

बदलने से यह तीसरी जमावट टूटने 
लगती है और कैसीन के अणु बड़े-बड़े 
समूह बनाने को lवतंl हो जाते हĴ। 
यही ताना-बाना दही की समlपता 
के िलए िज़lमेदार होता है। दूध फटने 
मı यही िlया इतनी तेज़ी-से होती है 
िक कैसीन के अणुओं को चारł ओर 
के अणुओं से जुड़ने की lरसत ही 
नहĽ िमलती और वे छोटे-छोटे थlकł 

के lप मı नज़र आते हĴ। दही मı 
कैसीन के अणु एक सघन ताना-बाना 
बना लेते हĴ और हमı एक अधl-ठोस 
दही िमल जाता है। 

दूध मı डालने से पहले यिद दही 
को गमl कर िदया जाए या उबलते 
दूध मı दही डाला जाए तो दही नहĽ 
जमता| बता सकते हो lयł?

सुशील जोशी:सुशील जोशी: एकलlय lारा संचािलत lोत फीचर सेवा से जुड़े हĴ। िवlान िशlण 
व लेखन मı गहरी lिच।


