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前言

乳及乳制品已成为发达国家和发展中国家日常膳食的重要组成部分。
发酵等技术在乳品加工中的应用已有数千年的历史。
在此基础上，乳品加工业始终位于食品工业改革的前沿。
本书概述了乳品加工工业发展的最新动态。
本书第1篇论述了乳品安全和质量控制的关键问题。
第2章介绍了乳的主要成分，总结了该领域最新基础研究进展；第3章讨论了各种因素对乳组成成分的
影响，包括品种和农场管理方式等因素；随后的3章重点论述了乳品安全问题，包括牧场的卫生规范
、巴氏杀菌和灭菌技术的发展以及保证乳品质量而逐渐兴起的技术模型研究；该篇的最后一些章节重
点论述了乳制品质量控制的关键问题，详细讨论了以下几个方面：乳与乳制品风味控制的最新研究进
展，改善发酵乳制品的组织结构技术，控制产品的稳定性及货架期技术，乳与乳制品掺假检测技术等
；在讨论乳品作为传统营养物质的重要性的基础上，最后两章讨论最新兴起的功能乳制品研究进展。
本书的第2篇综述了用于改善乳制品质量的多项新技术。
前两章介绍乳品质量和安全的在线检测和控制技术；随后几章介绍了延长乳制品货架期的手段，例如
高压技术、乳制品喷粉技术和二氧化碳的应用等；还有一章介绍乳中各成分的分离技术。
本书的最后一篇介绍了干酪加工中风味的改善及其他质量控制的主要发展现状。
乳制品的质量问题（如口感、质地、健康和安全等）总由消费者最先感知并提出，最后成为乳品工业
发展的推动力。
本书提到的新发展与新技术也应归功于消费者。
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内容概要

乳品加工处于食品加工业的前沿，技术发展十分迅速。
《现代乳品加工与质量控制》一书，由世界上该领域的数十位知名专家合作完成。
全书围绕着提高乳品质量的主要革新技术进行阐述。
讨论了这些技术对乳品安全和乳品质量所产生的影响。
　　第一篇，前面两章是全书的基础，概述了乳成分的最新研究进展以及饲养管理因素对原料乳质量
的影响。
接下来的三章论述了乳品安全问题，包括加工过程中的卫生操作规范，巴氏杀菌和灭菌工艺的改进，
利用模型评估巴氏杀菌的效果。
其余章节从乳制品的风昧、质构、货架期等方面综述了乳制品质量的评价方法。
最后两章介绍了功能性乳制品及其与人类的健康。
　　第二篇，详细讲述了乳品加工的主要技术进展。
前面两章介绍有关加工效率的在线分析和产品质量方面的技术发展。
接下来的几章介绍了提高乳制品质量的新技术，如高压处理、乳粉加工以及在乳中溶解二氧化碳以延
长货架期等。
　　本书最后一篇详细介绍了干酪生产技术的主要进展。
　　《现代乳品加工与质量控制》一书为乳品工业中改良工艺和提高产品质量方面的权威著作。
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章节摘录

插图：·葡萄糖一半乳糖糖浆，由酸水解或β-半乳糖酶水解乳糖而得，这类糖产品的水解技术已经成
熟，但产品相对于其他糖类产品（蔗糖、葡萄糖、葡萄糖一果糖）经济适用性较差。
·半乳糖寡糖，在特定的条件下，β-半乳糖酶具有转移酶和水解酶的活性，前者占优势，可水解乳糖
得到半乳糖寡糖，具有促双歧菌生长特性，在食品业将具有广泛的应用前景。
·乙醇，通过乳酸克鲁维酵母（Kluyveromyces lactis）发酵乳糖得到已商业化的产品。
·其他的衍生物相对有限，有潜在应用价值的产品包括乳糖醇、乳糖酸、乳酸、乙酸、丙酸、乳糖基
酰基尿素（lactosyl urea）和单细胞蛋白。
2.2.4  与乳糖相关的不良营养问题乳糖与两种酶缺乏症有关：乳糖不耐症和半乳糖血症。
乳糖不耐症是由于缺乏β-乳糖酶而引起，除了北欧和非洲的一些部落，成人的乳糖不耐症发病率很高
，而婴儿很少发生这种症状。
人类的小肠不能直接吸收二糖，未水解的乳糖进入大肠后被微生物利用，引起肠胃腹胀和腹痛，使肠
道上皮黏膜脱水，导致腹泻。
乳糖不耐症会引起身体不适，有时也会致命。
患有乳糖不耐症的人群应该避免食用牛乳和含有乳糖的乳制品。
生产中采用可溶性的β-乳糖酶或固定化β-乳糖酶水解牛乳或消费者自行添加乳糖酶，可以解决乳糖
不耐症这一问题。
水解乳糖得到的乳制品在西方国家没有太多的经济效益，但在乳糖不耐症患者多的亚洲国家，该类产
品的消费逐渐上升，将具有广阔的市场前景。
半乳糖血症是由于机体内缺乏半乳糖激酶或半乳糖-1P-尿苷酰转移酶，不能分解半乳糖而引起。
缺乏半乳糖激酶，体内的乳糖经由代替途径代谢，导致半乳糖在机体内各种组织聚集，包括眼睛，会
引起白内障症状。
如果在产后几星期内食用含乳糖的食物，半乳糖-1P-尿苷酰转移酶缺乏会导致婴儿脑膜发育异常，智
力迟钝。
新生儿的半乳糖血症发病率约为1／50000。
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编辑推荐

《现代乳品加工与质量控制(精)》是国家重大出版工程项目之一。
《现代乳品加工与质量控制(精)》由荷兰著名乳品专家Gerrit Smit教授主编，参编者均来自世界各大学
和研究所，且均为相关领域的著名专家。
《现代乳品加工与质量控制(精)》既全面介绍了乳品的基础知识和最新基础研究进展，又重点突出了
现代乳品加工及安全和质量控制技术，特别反映了乳品安全和质量控制的关键问题及改善乳制品质量
的新技术。
《现代乳品加工与质量控制(精)》不仅对从基础理论到加工技术进行了论述，而且还重点对从品种、
牧场管理、产品加工到产品检测、产品包装、质量控制及运输等方面的新技术、新进展进行了阐述，
内容新颖、全面、完整。
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