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前言

乳是除母乳外营养最为均衡的全价食品，它含有人体所需的几乎全部营养成分，在人们的膳食结构中
具有特殊的地位和作用。
近几年，我国乳业取得了令世人瞩目的成果。
乳制品总产量持续上升，2007年乳制品类总产量达3633.4万t，已跃居世界第3位；我国的城镇居民乳制
品的消费量由改革开放初期年人均9.23kg上升到2007年的24.87kg，增长了169％，乳制品已日益成为我
国居民消费的必需品之一。
随着消费者对乳制品的营养、功能和风味的认同程度越来越高，乳制品的产销量呈快速上升趋势，乳
业成为整个食品工业中发展最为迅速的行业，也被誉为“朝阳产业”。
同时，乳制品的品种越来越丰富，消费者的消费越来越理性，市场竞争趋于白热化，价格战导致行业
利润下滑，降低了行业的盈利能力，“高价抢奶”和“奶贱杀牛”的现象时有发生，加剧了乳品行业
质量安全风险，致使“大头娃娃”、“三聚氰胺”等乳品安全事件接连发生，既损害广大消费者的利
益，又伤害了整个乳品行业。
受“三聚氰胺”事件的影响，2008年全国城镇居民人均乳制品消费量和乳制品出口量呈倍数的急剧减
少，而进口量则呈倍数的急剧增长。
2009年，通过各级政府、各行业协会、各新闻媒体和产业链各环节等的共同努力，乳制品的产销增长
恢复了历史的两位数增长水平，也从另一个方面说明乳品的质量安全是完全可以控制的。
同时也说明为确保中国奶业持续健康发展，乳品的质量安全控制还有深化的必要。
酸乳是一种经细菌发酵产酸、凝固而成的产品，是一种具有一定健康功效而又美味的发酵乳制品，也
是所有发酵乳制品中，市场占有量最大，最受消费者欢迎的产品。
虽然目前国内外有很多酸乳类书籍，但多侧重于生产加工，还没有一本系统论述酸乳加工与质量安全
的专著。
为了更好地满足乳品加工厂的相关技术人员的需要，促进我国乳业健康发展，结合作者数十年的酸乳
质量安全控制方面的成功经验，参考了国内外众多专家学者在酸乳加工与质量安全方面地研究成果，
编著了此书。
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内容概要

酸乳是一种经细菌发酵产酸而成的酸凝固产品，是一种具有一定健康功效而又美昧的发酵乳制品。
在所有的发酵乳制品中，酸乳是人们最了解的，也是最受欢迎的。
    本书系统全面地阐述了酸乳的生产和质量控制技术。
内容包括酸乳加工中常用的原辅料、加工设备、酸乳的加工工艺、酸乳发酵剂、酸乳发酵过程中的生
物化学变化和酸乳质量的控制，同时简单介绍了其他发酵乳制品。
    本书适于乳品加工厂技术人员阅读，也可以作为大专院校食品加工专业师生的参考书籍。
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章节摘录

插图：历史上，在气温较高的地区，来自动物的乳在室温下将很快变坏，而采用发酵的方式则可以很
好地保存乳的营养物质。
同时，乳在向酸乳转化的过程中，黏稠度明显增大，质地滑润，产生了强烈的风味。
此外，发酵过程还使食品变得安全、便携和具有新奇性，更容易被消费者接受。
因此，食用发酵乳制品逐渐演化成世界各地一种饮食文化。
在世界上，来源于发酵乳制品的产品约有400个。
酸乳在西欧开始流行很大程度上归功于俄国细菌学家E.Metchnikoff，他对用于生产酸乳的细菌进行了
大量研究，在他1907年写的《生命的延续》一书中，把巴尔干农民的健康长寿归功于他们所饮用的酸
乳中细菌的作用。
酸乳是一种营养价值很高的食品，它在西方国家持续流行很大程度上归功于它作为健康食品的形象。
酸乳消费量的增长主要是因为它是一种天然健康的食品，方便食用，味道可口并且具有有益的属性。
酸乳和其他一些发酵乳制品在地中海地区，亚洲的中部、南部和西南部还有欧洲的中部和东部都受到
广泛的欢迎。
在世界上很多地区酸乳仍然采用传统的家庭做法，其原料采用各种哺乳动物的乳汁，主要有牛乳、水
牛乳、山羊乳、绵羊乳、马乳和骆驼乳。
乳经过煮沸、冷却，然后接种前日留下的酸乳并在环境温度下发酵4～6h直到凝固。
然后就可以作为小吃、佐餐、拌沙拉、甜饮料，也可以添加一些香蕉或其他水果进行食用。
酸乳的品种主要有低热量、低脂肪含量、货架期长、花色产品、健康促进剂、微生物含量（如生物型
等）以及儿童酸乳等方面。
添加水果调味剂、水果风味和水果汁可以提高酸乳产品的多样性、风味、色泽和质地。
消费者也认为添加水果是有益健康的，再加上本来对酸乳健康作用的认可，便被认为是更健康的食品
。
在酸乳中添加坚果类和谷物可以带来各种组织状态和风味的产品，进行合理的包装可以作为一种方便
卫生的早餐。
研发无脂、低脂和减少脂肪的酸乳符合消费者目前流行的健康趋势。
酸乳产品的多样化如硬质冷冻酸乳和软质酸乳比冰淇淋等产品提供了更多、更有营养的产品。
市场和商家的宣传也加快了消费者对酸乳产品的认识和需求。
随着冷链技术的发展，除中东国家外，其他国家和地区对传统制品的兴趣已明显下降，新型酸乳不断
涌现。
现代酸乳技术概括起来呈以下的趋势和动态：（1）加工酸乳的原乳总干物质含量呈上升趋势，以14％
～16％最为适合和常用。
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