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内容概要

　　系统的阐述了乳品科学的基础理论和主要乳制品加工技术，教材尽量结合我国乳品工业生产现状
，并参阅国外同类院校的课程教材，结合多年的乳品教学经验来编写。
内容主要分为乳与乳品基础理论和乳产品工艺和乳品标准及检验三大部分。
主要内容：乳用家畜、鲜乳的加工处理、乳的物理化学性质、乳中的微生物、液态乳生产、发酵乳生
产、乳粉生产、干酪生产、冰淇淋生产、奶油生产、炼乳生产、其他乳制品生产、乳品质量标准及检
验、乳品厂设备的清洗消毒等。
该教材内容丰富，图文并茂，有理论，有实践，深入浅出，通俗易懂。
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书籍目录

前言绪论一、乳品与人类二、我国乳品工业发展现状三、我国乳品工业未来5～10年发展趋势及优先发
展领域四、学习“乳品工艺学”的内容和任务第一章 乳的物理化学性质第一节 乳的化学组成及其成
分特性一、水分二、气体三、乳脂质四、乳糖五、含氮化合物六、酶类七、维生素八、无机物和盐类
九、乳中其他成分第二节 乳的物理性质一、乳的密度与比重二、乳的光学性质三、乳的酸度与pH四
、乳的黏度与表面张力五、乳的依数性六、乳的热学性质七、乳的电学性质八、乳的声学性质第三节 
加工处理对乳性质的影响一、热加工对乳性质的影响二、冷冻加工对乳性质的影响思考题第二章 原料
乳的生产第一节 主要乳畜品种一、乳用牛二、乳肉兼用牛三、乳用山羊第二节 挤乳与挤乳设备一、
挤乳二、挤乳设备第三节 乳的验收与预处理一、原料乳的验收标准与检验二、原料乳的预处理第四节
异常乳一、异常乳的概念和种类二、异常乳的产生原因和性质思考题第三章 乳中常见微生物及污染因
素控制第一节 乳中常见微生物来源及控制一、乳中微生物污染来源及途径二、原料乳中的病原微生物
三、原料乳中的病毒和噬菌体四、原料乳中的腐败微生物五、原料乳中的乳酸菌六、嗜温菌七、嗜冷
菌八、嗜热菌九、芽孢菌十、原料乳微生物数量的动态变化十一、原料乳中微生物的控制第二节 原料
乳中毒素和抗生素污染及控制一、原料乳中可能被污染的毒素及来源二、牛乳中抗生素残留来源和危
害第三节 原料乳中有害化学物质残留及控制一、原料乳中有害化学物质残留二、原料乳中有害化学物
质控制第四节 原料乳的物理性污染及控制一、常见物理性污染物及来源二、污染物的控制思考题第四
章 乳品加工的工艺设备与设施第一节 流体输送设备一、离心泵二、螺杆泵第二节 离心分离与乳脂肪
标准化⋯⋯第五章 液态乳制品第六章 发酵乳制品第七章 干酪第八章 乳粉第九章 冰淇淋和其他类型冰
淇淋产品第十章 奶油第十一章 炼乳第十二章 乳蛋白制品及乳糖第十三章 乳中活性物质及功能性乳制
品第十四章 乳品工厂设备的清洗消毒主要参考文献
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章节摘录

版权页：插图：2.低酸度酒精试验阳性乳低酸度酒精试验阳性乳是指酒精试验为阳性、酸度不高、煮
沸试验不凝固的一类乳。
是由于乳牛代谢障碍、营养障碍、气候剧变、饲养管理不当、乳腺或生殖器官疾病等复杂的原因，引
起与酪蛋白结合的钙转变成离子性钙，柠檬酸合成减退，游离性磷减少，造成牛乳中的盐类平衡或胶
体系统的不稳定。
这类乳的蛋白质稳定性不高，可供制作杀菌乳，但不宜作淡炼乳的生产原料。
3.低成分乳低成分乳是由于受乳牛品种、饲养管理、营养配比和高温多湿等因素的影响而产生的乳固
体含量过低的牛乳。
这主要要从加强育种改良及饲养管理等方面来加以改善。
4.冻结乳冻结乳的乳化体系被破坏，脂肪分离，一部分蛋白变性，同时酸度相应升高，即使解冻后亦
发生氧化臭。
这些乳经冻结，影响蛋白质与盐结合，以致产生酒精试验阳性。
这些乳成分不稳定，影响加工性能和稳定性。
5.风味异常乳风味异常乳中常出现饲料臭、涩味、日光味、牛体臭、脂肪氧化臭等异常风味。
是由于牛体转移、外界污染或吸收不良气味引起的。
脂肪分解味乳主要由于乳脂肪被脂酶水解，脂肪中含有较多的低级挥发性脂肪酸而引起，其主要成分
为丁酸。
氧化味乳是由于乳脂肪氧化而产生的不良风味，产生氧化味乳的主要因素为重金属、光线、氧、贮存
温度以及牛乳处理和季节等，尤其以铜的影响为最大。
日光味乳是由于乳清蛋白受阳光照射而产生，日光味乳的滋味、气味类似焦臭味和羽毛烧焦昧，其强
度与维生素B和色氨酸的破坏程度有关。
苦味乳是由于长时间冷藏，低温菌或酵母产生的蛋白酶分解乳蛋白质所造成的，或是解脂酶使牛乳产
生游离脂肪酸所致。
6.异物混杂乳异物混杂乳的是由于卫生条件不良引起的。
这种乳可导致细菌污染，乳质降低，成为传染疾病的媒介。
7.污染物乳污染物乳中含有残留的抗菌素、激素、各种农药、兽药、放射性物质、洗涤剂、加工助剂
、重金属等污染物质。
这种乳对发酵乳的生产有一定影响，会引起人体过敏反应，产生细菌抗药性等。
由于污染物的蓄积作用破坏人体正常代谢机能，而发生慢性中毒，甚至可能有潜在的致癌、致畸作用
。
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编辑推荐

《乳品工艺学》由科学出版社出版。
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