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前言

　　为了落实《国务院关于大力推进职业教育改革与发展的决定》中提出的“积极推进课程和教材改
革，开发和编写反映新知识、新技术、新工艺、新方法，具有职业教育特色的课程和教材”的要求，
实施《2003～2007年教育振兴行动计划》，深化高等职业教育教学改革，坚持以就业为导向，以能力
为本位，面向市场、面向社会，为经济结构调整和科技进步服务，为就业和再就业服务，为农业服务
，推动职业教育与培训全面发展，大力提高教学质量。
高职高专食品类专业教材编写委员会决定，编写高职高专食品类专业系列教材，以适应我国食品类专
业高等职业技术教育发展的需要。
　　本书主编武建新，副主编侯建平、雒亚洲、张邦建、罗红霞，编写人员有周春田、杨军飞、高宇
萍、姜国龙、赵鑫、徐莹、赵洪双、鲁永强、王文磊、乌雪岩、刘利清、康永平、刘瑞敏、孙来华、
王锡香、黄慧芙、寇德运。
全书插图由康永平制作。
　　本书在编写过程中，得到了全国高职高专食品类专业教材编写委员会、全国轻工职业教育食品专
业教学指导委员会、中国高等职业技术教育研究会的悉心指导及科学出版社的大力支持和包头轻工职
业技术学院、北京农业职业学院、郑州轻工职业学院的大力支持和热情帮助，谨在此表示衷心感谢。
　　本书的编写得到了内蒙古蒙牛乳业（集团）公司、内蒙古伊利集团公司、瑞典17etraPak（利乐）
公司的支持与帮助，在此表示感谢。
　　由于编者水平有限，书中的错误和不足之处敬请读者批评指正。
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内容概要

　　《乳品生产技术》面向乳品企业的第一线生产操作、技术管理、质量检验、品质控制，突出综合
职业能力和实践能力的培养，充分突出实用性，能适应现代化乳品企业技能培训的教学要求，同时还
反映出在乳品生产中所推广、应用的新知识、新技术、新工艺、新方法、新标准和新动态，其主要内
容包括原料乳的成分及性质，液体乳生产技术，发酵乳生产技术，乳粉生产技术，冰淇淋生产技术等
其他乳制品的生产技术。
　　适用层次：高职高专、职业培训、乳品企业技术管理人员。
　　适用专业：乳品加工技术、食品营养与检测、食品储运与营销、食品机械与管理、食品生物技术
等。
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典型干酷的生产工艺参考文献
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章节摘录

　　1.1 牛乳的化学成分乳中主要成分是：水、乳脂肪、蛋白质、乳糖和矿物质。
乳还含有其他微量成分，例如：酶类、维生素、磷脂、色素及气体。
乳中除去水和气体之外的物质称为干物质（DS）或乳的总固形物含量。
　　乳中包括87％的水和12％干物质，这些干物质或悬浮或溶解于水中，取决于这些物质在水相中的
不同分散系统。
在水分中溶解着各种可溶性盐类、乳糖物形成真溶液（以分子或离子形式溶解于水中），同时在水中
还分别分散着两个胶体系统。
其一是脂肪球，每个脂肪球都由极薄的脂肪球膜包围着，形成了乳状液（一种液体以液滴形式悬浮于
另一种液体中），此系统对于机械搅拌作用很敏感（例如利用搅拌制造奶油的生产过程）；另一个是
酪蛋白胶束，是由蛋白质分子和不溶性盐（主要是磷酸钙络合物）构成，这个系统对于酶的作用很敏
感（例如利用凝乳酶制造干酪的生产过程）。
两种胶体系统在正常情况下是稳定的，从而使乳能够形成均匀的胶体溶液（胶体溶液：当物质以从真
溶液到悬浊液的中间状态存在时称胶体溶液或胶体悬浊液。
胶体的典型特征为：①粒子直径很小；②带电荷；③与水分子之间具有亲和能力）。
　　除上述乳的内在性成分之外，乳中还至少含有三种外在性成分，这就是尘埃杂质、细菌和白细胞
。
其含量的多少往往根据奶牛场的卫生管理水平而变动很大。
较大的尘埃杂质颗粒可以通过过滤而除去，小的尘埃颗粒及一部分细菌和白细胞可以由离心分离而除
去，绝大部分细菌或全部细菌只能由加热处理的办法杀死，以达到杀菌和灭菌的目的。
　　牛乳是多种成分的混合物，有很大的变动性。
其成分不仅受乳牛品种、遗传等因素的影响，而且同一品种的乳牛产的乳也受饲料、饲养条件、季节
、泌乳期以及乳牛年龄和健康条件等的影响。
牛乳的成分见表1-1。
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