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内容概要

《高职高专食品类专业规划教材:乳品加工技术》共分七章，第一章为乳的基础知识，主要讲述乳的分
类、化学成分和物理性质等。
第二章为原料乳的验收及预处理，主要讲述验收标准、程序和预处理方法；第三章为液态乳的加工技
术，主要讲述巴氏杀菌乳、超高温灭菌乳的生产工艺流程；第四章为酸乳生产，主要讲述酸乳的生产
加工技术；第五章为乳粉生产，主要讲述乳粉的加工工艺和生产技术要点；第六章为其他乳制品生产
，主要讲述奶油、炼乳、干酪、冰淇淋和雪糕的种类、生产原理等；第七章为乳制品生产中质量与安
全控制体系，主要讲述食品企业质量与安全的控制方法。
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章节摘录

版权页：   插图：   1.浓缩的目的 （1）作为干燥的预处理，以降低产品的加工热耗，节约能源。
鲜乳中含有87.5％～89％的水分，要制成含水量为3％的乳粉，需要去除大量水分。
若采用真空浓缩，每蒸发1kg水分在单效真空蒸发器中消耗蒸汽1.1kg，在双效真空蒸发器中消耗蒸
汽0.46kg。
而用喷雾干燥，每蒸发1kg水分需要消耗3～3.3kg蒸汽，故先浓缩后干燥，可以大大节约热能。
 （2）提高乳中干物质的含量，使喷雾后乳粉颗粒粗大，改善乳粉成品的分散性和冲调性。
同时能提高乳粉成品的密度，减少粉尘飞扬，便于包装，提高乳粉的回收率，减少损失。
 （3）改善乳粉的品质和贮藏性。
经过真空浓缩，使存在于乳中的空气和氧气的含量降低，一方面可除去不良气味，另一方面可减少对
乳脂肪的氧化。
 2.浓缩的基本原理 在减压状态下，液体的沸点随环境压力的降低而下降，利用这一原理所进行的乳的
蒸发操作称为真空浓缩。
在对牛乳真空浓缩时，使其温度保持在40～70℃之间沸腾，此时可将加热过程中的损失降到最小限度
。
当牛乳中某些水分子获得的动能超过其分子间的引力时，就在牛乳液面汽化，汽化的分子不断移除，
而牛乳中的干物质数量保持不变，汽化过程持续进行，使牛乳的干物质含量不断提高，最终达到预定
的浓度。
从溶液中蒸发的蒸汽为二次蒸汽，以区别新鲜的加热蒸汽。
在生产中，若二次蒸汽直接冷凝而不被利用的蒸发，称为单效蒸发；若将二次蒸汽引到下一蒸发器作
为加热蒸汽被利用，称为双效蒸发（有两个蒸发器），这种串联操作的蒸发又称为多效蒸发（含有3
个或3个以上蒸发器）。
在现代乳品业中，蒸发器效数可高达七效。
真空浓缩过程能够顺利进行的两个基本条件是不断供给热量，不断排除二次蒸汽。
 3.乳浓缩的方法 （1）自然蒸发在低于溶液中的溶剂沸点的状态下进行蒸发，溶剂的汽化只能在溶液
的表面进行，蒸发速率较低，乳品工业上几乎不采用。
 （2）沸腾蒸发对溶液进行加热，使其达到某一压力下的沸点，溶剂的汽化几乎在溶液的各部分同时
产生，蒸发速率高，是乳品工业广为采用的一种方法。
沸腾蒸发又可分为以下两种： ①常压蒸发。
蒸发过程是在大气压力状态下进行，溶液的沸点就是某种物质本身的沸点，蒸发速度慢。
乳品工业上早期使用的平锅浓缩就是常压浓缩，目前该蒸发方法几乎已不采用。
 ②减压蒸发。
即真空浓缩，是利用抽真空设备使蒸发过程在低于大气压的状态下进行，降低了溶液的沸点，提高蒸
发速率。
由于整个蒸发过程都是在较低的温度下进行的，特别适合热敏性物料的浓缩，目前在乳品工业生产上
得到广泛应用。
 4.真空浓缩的特点 由于牛乳属于热敏性物料，浓缩宜采用真空浓缩法，其主要特点如下： （1）牛乳
的沸点随压力的下降而降低，真空浓缩可降低牛乳的沸点，避免了牛乳高温处理，减少了蛋白质的变
性和维生素的损失，有利于保全牛乳的营养成分，提高乳粉的色、香、味及溶解度。
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编辑推荐

《高职高专食品类专业规划教材:乳品加工技术》作为高职高专的教材，其建设以应用性职业岗位需求
为中心，突出综合职业能力和实践能力的培养，充分体现实用性，能适应现代化乳品企业技能培训的
教学要求，同时还反映了乳品生产中的新知识、新技术、新工艺、新方法、新标准和新动态。
《高职高专食品类专业规划教材:乳品加工技术》的编写改变了以往教材中过于注重理论而忽视实践的
不足，加强了实践、实训方面的内容。
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